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SEENTE TOITEVÄÄRTUS 


Seeni on toiduks kasutatud peaaegu kogu inimajaloo vältel. 
Kirjalikke andmeid seente kasutamisest on säilinud Babüloo- 
niast, Vana-Kreekast ja Vana-Roomast. Rohkesti häid seene- 
toitude retsepte leidub vanades vene kokaraamatutes. Eestis 
olid seenetoidud enam levinud idapoolsetel aladel, kuna 
Lääne-Eestis seeni funduvalt vähem kasutati. Saartel ning 
Loode-Eesfis ei peetud seentest üldse lugu. Praegu on Eestis 
seente kasutamine muutunud üldisemaks. Hästi valmistatud 
seenetoidud on lausa delikatessiks nii igapäevasel kui ka 
pidulikul laual. 

Eestlased ei tunne kahjuks paljusid väga maitsvaidki seeni. 
Mõnel pool loetakse söödavaiks ainult need seened, millest 
lõikamisel piimmahla imbub, kõiki teisi seeni peetakse mitte- 
söödavaiks. 

Seejuures leidub meie metsades umbes 300 liiki söödavaid 
seeni, millest ligi sada vääriks kasutamist oma hea maitse 
ja laialdase leviku tõttu. Tihti kasvavad väga head söögisee- 
ned linnade parkides, aedades ja teeservadel, 

Harilikult tunnevad meie seenekorjajad ainult kuni paariküm- 
mend söögiseene liiki, kõik teised jäetakse metsa või (veel 
halvem) lüüakse seenel käies jalaga ümber. Peaaegu üldse 
ei tunta meil mujal maailmas parimaiks hinnatud seeni: šam- 
pinjone, hiidvöödikuid, sirmikuid, kitsemampleid, kõnelemata 
paljudest kändude! kasvavatest headest söögiseentest (külma- 
seened, kännumamplid jm.). 

Tõsi, seente väga eitevaatlik korjamine ja eranditult kõigi 
seenfe kupatamine hoiab meid seenemürgituste eest. Kuid 
õigem oleks seeni paremini tundma õppida ja neid otstarbe- 
kamalt kasutada. Nende väärtus on palju suurem kui mõil 
üldiselt teatakse. 


Seente foiteväärtusest annab ülevaate järgmine fabel. 


Seente toiteväärtus protsentides 
(prof. F, E. Budagjani tabelid, 1961) 


8 äi K, Süsi- — Kesj-Mine- 
eene nimelus | Veli Vaiko Rasvu vajuid aine õel Kea, 


aineid 


Kivipuravik * 09 
Kasepuravik 0,9 
Võitalik 

Haavapuravik 

Kukeseen 

Külmeseen 

Kuuseriisikas 

Nürkel 

Pilvik 

Kuivatatud 

kivipuravik 

Kuivatatud kase- 

puravik 


Kapsas 12. 30 
II kat. veiseliha 1 121 
Ahven 13 84 


Värsköd'seened sisaldavad väga palju veff. Kupatamisel vähe- 
isaldus umbes poole võrra või veidi rohkem, kuiva- 
see üsna väheseks. Kuivalatud seente koostisest 
nähtub, miks seeni tihti nimetatakse « stsa lihaks»: nende 
valgühulk kuivainest on tõesti märkimisväärne. Erinevus lihast 
ki suur, sest seened sisaldavad rohkesti süsivesikuid ja 
kestainet, mida liha ja kala koostises ei ole. Seente toiteväär- 
fuse ümber on olnud palju vaidlusi, praegu peetakse seeni 
üldiselt küllalt suurt toiteväärtust omavaks, valkude, mine- 
raalainete ning vitamiinide allikana hinnatavaks toiduai- 
neks. “ 
Nagu nähtub, on seene koostis kõige lähedasem aedvilja- 
dele, ainult valgusisaldus on suurem. 
Vaigud. Seente valgusisaldus on kõikuv, olenevalt seenelii- 
gist, kuid ka säma viljakeha eri osades. Kõige valgurikkamad 
on noorte seente eoslavakandjad,.seega tuleb noortel puhas- 
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tel seentel kübaraalune kiht fingimata toiduks tarvitada. Selle 
eemaldamine on põhjendatud ainult vanadel ning ussitanud 
seentel. Kõige valguvaesem on seenejalg. Seente valkude 
seeditavus sõltub ka seente töötlemisviisist. Sooclsalt mõjub 
seente peenestamine. Kõige paremini seeditavaks seenetoo- 
teks on kuivatatud seentest valmistatud seenepulber, Selle 
valgusisaldus ületab värske tailiha ligi kahekordselt, Seene- 
valgud omastatakse tavaliselt 70—80, ulatuses, seenepulb- 
rist aga kuni 889, 

Rasvad. Rasvu leidub seentes vähe, seejuures on need ras- 
kesti omastatavad. Paljude seenetoitude valmistamisel lisa- 
takse rasva, See annab toitudele kalorsust ni parendab 
maitset, -Eriti kohased on piimarasvad — koor, vi 

Süsivesikud. Seente süsivesikute hulk ja koostis on lähedased 
aedviljadele; paljud siin leiduvad süsivesikud on aga omased 
ainult seentele ega esine teistes toiduainetes. Seentes on ka 
loomset tärklist e. glükogeeni, peale selle insuli dekstriini 
jm. Suur osa seente kiudainest ning teistest süsivesikutest 
muutub valmistamise vältel, eriti kuum: tlemisel, lihtsama- 
teks kergesti omastatavateks ühenditeks. 

Mineraalained. Seente mineraalainete sisaldus on umbes nii- 
sama suur kui teistel looduslikel toiduainetel. Nende koostis on 
aluselise ülekaalu tõttu meie toitlustamisel üsna soodus. Rik- 
kalikult on seentes kaaliumi, fosforit ja rauda — just neid, 
millest meil sageli on puudus. 


Mineraalainete leiduvus seentes ja mõnes muus toiduaines 
[H. Schalii andmed) 


Kaalium Kaltsum Raud OO Fosfor = ( 
KOO CaO Fe:0; — Pr05 Või alus- 


mah = omg% — mg% ma% t 


ipuravik +4,4 
Kuuseriisikas ++2,2 
Kukeseen +4,5 
Sampinjon 18 
Valga peakapsas — -+8,2 
Jahu (nisupüül) —2,7 
Piim +3,3 
Sealiha —12,5 


Kaltsiämi on seentes vähe, selle'parimaiks allikaiks on piim, 
kohupiim ja juust, mida on soovitatav lisada ka seenetoitudele. 
Olulised on seened aga mikroelemenfide poolest, sisaldades 
vaske, joodi, tsinki, mangaani ja arseeni — inimese rakkude 
ainevahetuses väga tähtsaid aineid. 

Vitamiinid. Seentes leidub kõige rohkem B-rühma vitamiine, 
eriti B,-, B2-, PP-vitamiini. Nende sisaldus seentes on suhteli- 
selt suurem kui teistes toiduainetes, ainult maks ja pärm on 
vitamiinide poolest rikkamad. Nimetamisväärne on ka D-vita- 
miini hulk. C-vitamiini on paljudes seentes, kuid imevähe — 
1—5 ma, kusjuures inimese päevane C-vitamiini vajadus on 
50—100 mg. Vähe ja ebasoodsalt on ka A-vitamiini; See on 
enamasti eelvitamiini karotiinina, mis alles inimorganismis 
muutub aktiivseks A-vitamiiniks. 


Mõnede vitamiinide leiduvus seentes (mg protsentides) 
(K- Kalamees, «Seened», 1966) 


Seene nimetus B-vitamiini PP-vitamiini 


Punapuravik 02 105 
Kasepuravik 006 11,2 
Kukeseen 0,37 10,8 
Pilvik 0,1 14,0 
Kännumampel 0,5 125 


Seente säilitamisel väheneb vitamiinide hulk teatud määral, 
kuid hästi säilinud seentes leidub neid võrdlemisi palju. 
Maitseained. Seentes-leidub rohkesti mitmesuguseid lõhna- 
ja maitseaineid. Üksikutel seentel on omapärane, sellele liigile 
omane lõhn, peale'selle veel üldine seenelõhn ja maitse. 
Need on tingitud aromaatsetest ainetest — terpeenidest ja 
eksiraktiivainetest. Tervel inimesel soodustavad need ained 
söögiisu tõusu ja selle kaudu ka toidu omastamist. Seede- 
elundkonda ärritava foime tõttu on seente söömine vastu- 
näidustatud maksa-, mao- j eruhaigetel. Ka mõnede naha- 
haiguste korral on seente mise tagajärjel täheldatud hai- 
guse ebasoovitävat kulgu. Suhkruhaigetel on seente söömine 
lubatud, seente süsivesikud ei suurenda suhkru hulka veres. 
Seente, juurde või järel pole kasulik juua alkohoolseid jooke. 
Nende mõjul kalgenduvad seenevalgud maos ning muutuvad 
raskesti seeditavaks. * 
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Paljude seente, eriti kivipuraviku, kuuseriisika, kukeseene, 
kase- ja punapuraviku keeduleem on väga maitsev ning toit- 
aineterikas, Seda on hea kasutada puljongi asemel suppide 
ja kastmete valmistamisel. Kuna selle maitse on küllalt tugev, 
pole vaja lisada kuigi palju vürtse ega soola. 


SEENEMÜRGITUSED 


Seenemürgitused võivad olla põhjustatud 

1) mürgistest seeneliikidest, 

2) seentes seismisel tekkinud mürkainetest. 
Püsivalt mürgised seened. Meie metsades leidub kuus oht- 
likku seeneliiki, mille mürgisus kupatamisel ei kao, kuid mida 
nende lihakuse tõttu kergesti võidakse korjata. Need on: 


valge kärbseseen - surmavalt mürgised 


roheline kärbseseen 
panter-kärbseseen 
punane kärbseseen 
hiid-punalehik 
punakas narmasnutt 


väga mürgine 
nõrgalt mürgine 
väga mürgine 
väga mürgine 


Kärbseseened on kergesti tuntavad. Nende ühiseks tunnuseks 
on, ef jalal esineb korraga niihästi loorirõngas kui ka tupp. 
Teistel lehikulistel seentel võib olla eraldi kas tupp või rõn- 
gas, kuid koos leidub neid ainult kärbseseente!. Seeni väga 
hästi tundvad seenehuvilised võivad lugu pidada maitsvast 
ks kärbseseenest, feistel on aga õigem nendestki hoi- 
luda. * 
Teisi jäävalt mürgiseid seeni — mõnesid narmasnutte, lehtri- 
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kuid ja murukerasid tavaliselt toiduks ei korjata, sest need 
on vähelihaka viljakehaga. 

Toorelt mürgised seened. Küllalt palju on selliseid seeneliike, 
mis toorelt on mürgised, kuid kupatamisel lahustuvad nende 
.mürkained vees ja seened muutuvad kasutamiskõlblikeks, 
sageli on isegi väga maitsvad ning meil kõrgelt hinnatud 
söögiseened. Sellised on: kevadkogrits, kaseriisikas, võiseen, 
tõmmu riisikas, kirbe pilvik, kroonliudik, 

Nende seente keeduvett ei tohi anda ka loomadele joogiks. 
Kupatamist vajavad ka mõned kibedad seeneliigid: männi- 
ja mõned muud riisikad, krõmpspilvik, mõned heinikud, tanu- 
seened jt. Nende mõrud ained ei ole aga mürgised. 

Seenies tekkinud mürkained. Seenemürgitust võivad sesile 
kutsuda ka si seened. Ohtlikud on liiga vanaks kasvanud, 
korjatult või toiduks valmistatult kaua seisnud seened. Nen- 
des võivad mürgid olla tekkinud valkude lõhustumise taga- 
järjel. Sellist lõhustumist võivad põhjustada seentes loomu- 
likult leiduvad fermendid või seentesse sattunud mikroobid. 
Samasugune mürke tekitav toime on ka seente korduval 
külmumisel. 

Mõnedel inimestel on seente suhtes orgaaniline ülitundlikkus. 
Igasuguste seente söömine kutsub neis esile mürgitusetaolisi 
nähte. 

Haigusnähud ilmnevad seenemürgituste puhul harilikult üsna 
kiiresti, ainult valge ja rohelise kärbseseene mürgituse peite- 
aeg kestab 8—40 tundi. Sellest ongi tingitud kõrge surevus- 
protsent: pika aja jooksul kandub mürk niivõrd laiali, et 
ravivahendid ei avalda küllaldast toimet, tagajärjeks on 


surm, Seenemürgituste puhul pöördutagu kindlasti arsti - 


poole. 4 

Tunnusteks on valud maos ja sooltes, kõhulahtisus, oksenda- 
mine, iiveldus, nõrkus, sageli ka higistamine, raskematel juh- 
tudel krambid, nägemishäired, meeltesegadus, südatne- ja 
närvihäired. Kui mõningate findikute kõrvale juuakse alko- 
hoolseid jooke, siis võib inimese nahk ajutiselt omandada 
punase või lilla värvitooni. Koos sellega kiireneb pulss, tõu- 
seb palavik ja süda klopib' tugevasti. Mürgitus eluohilik ei 
ole, tavaliselt möödub kiiresti. 


Raviks tuleb esijoones madu ja sooled seentest tühjendada, , 


selleks anda okseld ajavaid vahendeid.ning lehtistit. Mürkide 
lahjendamiseks anda piima: või külma veit, söe- või kohvi- 
pulbrit. Alkoholi ja äädikat ei tohi anda, need kiirendavad 
mürkide imendumist verre. Haige olgu lamavas asendis. 
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Seenemürgituste vältimine 


Selleks et mitte mürgituda seente tõttu, tuleb silmas pidada 
järgmisi nõudeid: 

0 korjata ainult neid seeni, mida kindlasti tuntakse. Eriti etie- 
vaallik oldagu šampinjonide korjamisel, sest neid vahetatakse 
ära valge kärbseseenega. Šampinjonidel puudub jala tupp, 
eoslehed on roosad kuni pruunid. Kärbseseenel on tupp, e05- 
lehed alati valged; 

0 korjata ainult noori seeni, sest vanad võivad sisaldada 
mürgiseid ühendeid; 

pärast ilmade külmenemist, eriti pärast mitmekordset öö- 
külma ärgu seeni enam korjatagu, siis võib neis leiduda 
mürke; 

6 seened puhastada kohe korjamise päeval või hiljemalt 
järgmisel. Viimasel juhul hoida neid öösel jahedas õhurikkas 
kohas õhukese kihina. Puhastatud, eriti aga pestud seened 
töödelda kohe lõplikult. Leotamine kahjustab seente toite- 
väärtust ja maitset; 

soonte kupatusvesi kallata ära, sest välja imbunud mürk- 
ained ei muutu kuumutamisel kohe toimetuks; 

6 kupatatud seeni hoida puu-, klaas- või emailitud nõudes. 
Raud, alumiinium ja tsink võivad soodustada mürgisust; 

8 valmistatud 'seenetoidud süta ära valmistamise või hilje= 
malt sellele järgneval päeval. Konserveeritavad seened töö- 
delda samuti ühe kuni kahe päeva vältel. Soojendatud seene- 
toidud on kahtlased, seepärast valmistada seentest toitu 
ühekorraga söödaval hulgal; 

6 säilitatavaid seeni hoida jahedas keldris püsivalt ühtlasel 
temperatuuril (0—6°C); , 

6 sooni kuivalada kiiresti parajalt kuumas kohas või päikese- 
paistel, küllaldase õhutõmbuse juures. Aeglasel kuivatamisel 
võivad seened rikneda. 


SEENTE KORJAMINE JA ETTEVALMISTAMINE 
TOIDUTEGEMISEKS 


Seened lõigata või keerata maa seest eitevaaflikult välja. 
Viimane moodus on hea siis, kui seent päris kindlalt ei tunta. 
Jala alumine ots on oluline seeneliigi- tunnus, aitab eriti 
kärbseseeni teistest eristada (paksenemine ja tupp). Purävik- 
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kude jalg on kogu ulatuses väärtuslikuks toiduks. Kännu- 
seente ja suurte sirmikute jalg on sitke, nendel võib kübara 
jalalt maha lõigata või murda. Ühtki seent ei tohi järsult välja 
rebida, sellega kahjustatakse seeneniidistikku. 

Seenekorv olgu lai ja madal. Sügavas kitsas korvis vajuvad 
seened katki, ka on neid raske korvist välja võtta. Kasutada 
võib ka karpe, kuid võrgus ja kotis, ka plastikaatkotis see- 
ned purunevad. 

Nuga seente korjamiseks ja puhastamiseks olgu väike ning 
terav, soovitatav roostevabast terasest. Nüri nuga purustab 
seent. Metsas lõigatakse välja ussitanud kohad ja muud rik- 
ked, eemaldatakse prügi ning lehed. Kodus konfrollitagu 
seened veel kord läbi, puhastatagu ja valmistatagu ette fööt- 
lemiseks. 

Liigitamine. Seeni on otstarbekohane töödelda ja säilitada 
liikide järgi, sest nende maitse ja kohased valmistusviisid on 
erinevad. Kui seeni on vähe, siis eraldada esiioones toorelt 
praetavacd ning kupatamist vajavad seened. Meie rahva tava 
kupatada kõiki seeni hoiab küll ära mõningaid seenemürgi- 
tusi, kuid kahjustab kõige maitsvamate seente omadusi 
üsnagi tunduvalt. Soovitatav on seeni liigitada ka suuruse 
järgi, siis on nende töötlemine hiljem kerge. 

Puhastamine prahist. Okkad, lehed, sammal ja muu metsa- 
praht pühitakse seentelt maha pehme laia pintsli, vatitopi või 
pehme lapiga. Siledate seente kübaralt eemaldatakse 
kõvasti kinnijäänud praht noaga kaapides. Kupatamata kasu- 
tatavatelt seentelt kõrvaldatakse praht eriti hoolikalt, pühki- 
des õnarused pintsliga, sest tihti on neid vaja kuivalt töö- 
delda —— praadimiseks, kuivatamiseks ja küpsetamiseks tarvi- 
tatakse seeni pesemata väi kiiresti pestult. 


Noaga puhastamine. Terava roostevaba noaga lõigatakse, 


välja kõik fumenenud, pehmenenud ja kahjurite poolt vigas. 
tatud kohad. Vanematel torikulistel seentel eemaldatakse 
kübara alt eostorukesed, sitke jalaga seentel lõigatakse ära 
seenejalg. Pilvikutel, või- ja lambatatikatel tõmmatakse maha 
kübara nahk, alates kübara ääre poolt. Kuumtöötlemisel muu- 
tub see nahk limaseks. 

Pescmine. Õigem on seeni võimalikult vähe pesta ja leotada. 
Seened, mida soovitakse praadida või kuivatada, jäetakse 
pesemata. Teisteks töötlemisviisideks pestakse seeni kiiresti 
külma veega ja nõristatakse kurnal, sõelal või kaldlaual. 
Ainult krobelise pinnaga seeni — mürkleid, kogritsaid, 
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põdramokki jt. — on vaja pesta kauem või läbi mitme vee, 
et liiv kübara kurdude vahelt eemalduks. 

Leotamine. Kibedamaitselisi ja soolatud seeni leotatakse 
nende maitse parendamiseks, kuivatatud seeni niiskuse taas= 
tamiseks. Seened asetatakse pärast pesemist külma vette ja 
leotatakse, kuni eesmärk on saavutatud, harilikult 2—6 tundi. 
Kibedamailseliste ja soolaste seente leotusvett võib iga tunni 
järel vahetada, siis kiireneb mittesoovitud ainete väljalahus- 
lumine. Kuivatatud seente leotusvesi kasutatakse toiduks 
koos sellesse lahustunud ainetega. Liiga pikaajalisel leotamisel, 
eriti kui seda tehakse pärast seente kupatamist, lahustub 
leotusvette palju ka seente väärtuslikke toitaineid. 
Tükeldamine. Suuremad seened lõigatakse pärast pesemist 
tükkideks. Puravikke, šampinjone, riisikaid ja pilvikuid kasu= 
tatäkse koos jalaga. Ilusama, ühtlaste tükkidega toidu või 
konservi saamiseks võib nende jalad eraldi toiduks valmis- 
tada. Seene kübar lõigatakse korrapärasteks ühtlase suuru- 
sega tükkideks — veeranditeks, kuuendikkudeks vm. Seene 
Jalg lõigatakse õhukesteks ketasteks, nii katkestatakse piki 
jalga suunduvad sitked kiud ja saadakse maitsvam seene- 
toit, 

Kupatamine. Kupatamise eesmärgiks on seente kibeda maitse 
või mürgisuse vähendamine (kaotamine). Tuleb arvestada, et 
kupalamine vähendab seente. toiteväärtust ja nõrgendab 
mäilset ning lõhna. Seepärast tuleks seeni kasutada võimali- 
kult ilma kupatamata. Mingil juhul ärgu kupatalagu pura- 
vikke, kukeseeni, kuuseriisikaid, šampinjone, mürkleid, sirmi- 
kuid, kännu- ning kitsemampleid. Ka enamik pilvikuid ja heini- 
kud ei vaja kupatamist, Kukeseened, kitsemamplid, kasepura- 
vikkude jalad ja miimed teised seened muutuvad kupatamisel 
siikoks. 

Kupatada on vaja seeni, mis sisaldavad vees lahustuvaid 
mürkaineid — kevadkogrits, kirbe ja habras pilvik, kroonliu- 
dik, kase-, kolla- ja tõmmu riisikas. Neid tuleb kupatada roh- 
kes vees 15—30 minufit. Kupatamisvesi kallatagu ära, sest 
266 võib esile kutsuda ka loomade mürgifumist. 

Kibeda maitse tõttu vajavad kupatamist paljud seened: 
männi-, rädi-, kamper-, lepa-, mähe, oranž, haava-, soo-, 
tava-, lõhnav, kahkjas ja valge riisikas, sametvahellk, aniis- ja 
lõhnav lehtrik, kase-, kuuse-, hõim-, mustjas ja kuiv pilvik. 
Nende kupatamisel piisab viiest kuni viieteistkümnest 
minufist, et nende kibe maitse kaob, Sapipuraviku halb maitse 
kupatamisel ei kao. 
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Kupatamiseks on mitu viisi: 

C vesi aetakse keema, ühe liitri kohta lisatakse !/2 spl. soola. 
Seened pannakse keeva vetie, hoitakse keemistemperatuuril 
5-—15 minutit ning tõstetakse siis külma vette, et nad kiiresti 
jahtuksid; 

8 seened pannakse külma, soolalisandiga vette, aetakse 
kiiresti keema. Keemahakkamisel tõstetakse keedunõu tulelt 


ning lastakse seentel kas samas vees või puhta veega ülekal-, 


latult jahtuda. 
Pärast vee äravalamist nõrutatakse seeni riidest kotis või sõe- 
lal. Seente tugeva vajutisega äärmiselt kuivaks pressimine oh 
tarbetu, sellega eemaldatakse ülearu palju seente väärtus- 
likke aineid. 

itamine. Toorelt soolatavaid ja hapendatavaid seeni 
võib purunemise vältimiseks, elastsuse suurendamiseks närtsi- 
tada. Seda vajavad peamiselt suuremad lameda kübaraga pil- 
vikud ja kuuseriisikad. Seened asetatakse pärast puhastamist 
sõelale ja kallatakse üle keeva veega või hoitakse mõni minut 
keevas vees või kuumas aurus. Sellisel kiirel läbikuumene- 
misel muutuvad seened painduvamaks ning püsivad säilitus- 
nõusse laotult tervetena. 
Seente lühiajaline hoidmine. Kui seeni pole võimalik samal 
päeval töödelda, siis hoitagu neid üle öö (kuid mitte kauem!) 
puhastatult, kuid pesemata ning tükeldamata. Seened aseta- 
tagu laias korvis või mõnel alusel lahtiselt jahedasse õhurik- 
kašse ruumi: keldrisse, kuuri, kotta vm. Väga hea hoiukoht 
on +2—-+6”lise temperatuuriga külmutuskapp. Kupatata- 
vaid seeni võib hoida ka külma veega ülevalatult. Hoiunõu 
olgu lai ja madal. F 
Enne töötlemist tuleb seente puhtust veel kord kontrollida 
ja seismisel tekkinud rikked kõrvaldada. Varem tähele pane- 


mata jäänud üksikud ussiaugud, plekid ja muud vead tevi-, 
vad seismisel ja võivad olla muutunud nii suureks, et suur osa 


seeni enam toiduks ei kõlbagi. 


SEENTE TÖÖTLEMISVAHENDID JA SÄILITUSNÕUD 


Seente toiteväärtuse, maitse ja värvuse alalhoiuks on oluline, 
et neid töödeldaks otstarbekohaste vahenditega ja säilitataks 
kohastes nõudes õigesti suletult. Roostetavad noad ja lusi- 
kad, halvasti puhastatud või ebasobivast materjalist nõud 
rikuvad seeni, 

Vannid ja kausid seente pesemiseks olgu laiad ja avarad, nil 
el seened neis vabalt ujuvad. Väiksemas kausis pestagu 
seeni väikeste koguste kaupa, vett vahepeal vahetades. 
Keedunõud. Seeni võib kupatada igasugustes küllalt suurtes 
keedunõudes, kuid alumiinium- ja tsingitud plekist keedu- 
nõust tuleb seened kohe pärast kupatamist välja valada. Alu- 
miiniumnõud lähevad seentest väljaimbunud ainete mõjul 
lümedaks, fsingitud plekist võivad kupatusvette tekkida mür- 
gised ühendid. 

Omas mahlas või rasvaines kuumutamiseks võetagu emailitud 
või alumiiniumnõu, Viimasest valatagu seened kohe pärast 
kuumutamist välja. Malm-, vask- ja tinutatud keedunõud on 
Iiesti ebakohased. Need annavad seente koostisainetega 
ühendeid, mis rikuvad seente värvust (malmnõudes värvuvad 
helecdacd seened tumedaks), vähendavad vitamiinisisaldust ja 
võivad isegi olla mürgised. 

Mautamiseks väheses vedelikus või seente omas mahlas on 
kõige paremad tulekindlast klaasist nõud. 

Hoiunõud. Soolatud, marineeritud ja hapendatud seeni hoi- 
lagu klaaspurkides, emailitud ämbrites, puust püttides või 
tünnides. Emailitud ämbritel tuleb kontrollida emaili: vana- 
el ämbritel on see mõnikord purünenud, selline ämber ei 
sobi enam seente hoiuks. Tinutatud ja tsingitud plekkämbrid 
on täiesti kõlbmatud; nende pealmine kiht lahustub nõrkades 
hapetes, -seega ka seente vedelikus ning moodustab mürgi- 
seid, tervist kahjustavaid ühendeid. Puunõud olgu uued või 
sellised, mida alati on kasutatud ainult seente säilitamiseks. 
Mapukurgi-, kapsa- või lihatünnid ei sobi, sest need annavad 
oma maitset edasi seentele. Vihmaveetünnides riknevad see- 
ned kiiresti. 

Õhukindlalt suletavad purgid ja pudelid seente hoiuks olgu 
paraja suurusega, koguse jaoks, mis korraga ära kasutatakse. 
Suurema purgi avamise järel võivad ülejäänud seened rik- 
neda. 

Hoiunõude puhastamine. Enne seente sissepanekut pestagu 
hoiunõud hoolikalt puhtaks. Selleks tuleb neid vähemalt 8— 
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10 tundi leiges vees leotada. Siis pesta neid leelise-, pesu- 
pulbri- või soodavees, võttes 1 | vee kohta 1 supilusikatäis 
veepehmendit. Loputada keeva veega või keeta puhtas, 
lisanditeta vees 5—10 minutit, siis lasta nõrguda kuumas 
kohas või puhtal rätikul, mitte aga kuivatada rätikuga. 
Pärast tühjenemisi pestagu seente hoiuks kasutatud nõud kohe 
puhtaks ja hoitagu kaanega kaetult või kummuli asendis puh- 
tas õhurikkas kuivas kohas. 


Sulgemisvahendid. Puunõud olgu varustatud kahe kaanega: 


väiksem, vajutiskaas olgu parajall nõusse mahtuv; suurem, 
kattekaas: katku nõu pealt üleni, Kaaned küüritakse soodavee 
ja liivaga puhtaks, loputatakse keeva veega ning tahenda- 
takse. Ofse seentele, vajutiskaane alla paigutatakse puhas 
tugev läbikeedefud rätik, mis seeni üleni katab. Raskuseks 
asetatakse hästi puhtaks pestud raudkivi. Paekivi, betooni- 
kamp ja metallvajutis rikuvad seente maitset ning värvust. 
Klaaspurkide ja -pudelite sulgemiseks kasutatakse tsello- 
faani, plastikaati, pärgamenti, kummist ja plastmassist kaps- 
leid, korke ja metallkaasi. 

Tsellofaan, plastikaat ja pärgament loputatakse keevas vees. 
Korduvalt kasutatavat tsellofaani ning plastikaatkelmet leo- 
tatakse 10—15 minutit sooda lahuses ja loputatakse seejärel 
keedetud vees. 

Plastmassist kapsleid ja korke leotatakse 10—15 minutit sooda 
või bensoehappe lahuses, siis loputatakse keedetud vees. 
Kummikaaned ja -korgid pestakse soodaveega hästi puhtaks 
ja keedetakse puhtas vees 5—10 minutit, lastakse puhtal 
rätil nõrguda. 

Metallkaasi pestakse soodavees, lastes neid selles 5—10 
minufit liguneda, ja loputatakse läbi mitme keedetud vee. 
Keetmisel võib metallkaante Kummitihend hapraks muutuda ja 
rabeneda. N 


Kõiki puhastatud kaasi hoitakse pärast loputamist puhtal rätil. * 
Kui neid samal päeval ei kasutata, siis tuleb neid otse enne* 


purgile panemist uuesti puhastada, vähemalt keedetud veega 
loputada. - 
Hoiuruum. Seeni tuleb säilitada puhtas jahedas pimedas ruu- 
mis. Soodsaim hoiuruumi temperatuur on +1 kuni -[4°C. 
Kuivatatud seeni ja seenepulbrit tuleb hoida hästi kuivas ruu- 
ra temperatuur võib olla kõrgem, kuid peab olema üht- 
jane. 


SEENTE KONSERVEERIMINE 


Seente säilitamise alused 


Seened säilivad värskena ainult väga lühikest aega. Isegi 
külmas holukohas muutuvad nad juba päeva-paari vältel peh- 
meks, tumedaks või plekiliseks. Seente riknemist põhjustavad 
osalt nendes endis leiduvad fermendid, peamiselt aga mikro- 
organismid: hallitusseened, bakterid ja pärmseened. Viimaste 
slisepääsu soodustavad kahjurid — teod ja ussid. 
Vigastamala, tervetel seentel on mikroorganismide areng 
takistatud, kuid rikutud, muljutud ning purustatud seentel 
pääsevad need viljakehasse, kus arenevad jõudsalt. Seente 
tiknemine on eriti kiire seetõttu, et nad sisaldavad kõiki mik- 
roorganismide arenguks vajalikke toitaineid: valke, süsivesi- 
kuid, mineraalaineid ja hästi rikkalikult vett. Seenerakkude 
pehmed kostad ei takista mikroobide levikut. 
Suonte pikemaajaliseks säilitamiseks on vaja mikroorganismid 
hävitada või nende arenemist pidurdada. Selleks on mitme- 
sugused võimalused. 
Külmus, Temperatuuril alla -6°C aeglustub mikroorganismide 
areng ja enamasti lakkab täiesti külmemas kui —1 8°C. Paljusid 
toiduaineid, samüti ka seeni, võib säilitada sügavkülmutatult, 
Nood säilivad väga värske maitsega, kuid võivad ülessulanult 
oma fermentide mõjul mürgiseks muutuda. Seenekonserve 
luleb säilitada jahedas ühtlases temperatuuris (+1— 
F6C). 
Kulvus. Kui seente veesisaldus langeb alla 14%, slis muutub 
mikroorganismide ainevahetus võimatuks ja seened säilivad. 


"Sellel põhinebki seente kuivatamine ja seenepulbri valmis- 


lamine. Need tooted sisaldavad tavaliselt 13% vett. 
Keedusoöl. Soolamine on juba kaua tuntud, odav ja laialt 
levinud seente säilitusviis. Keedusool on tugeva hügros- 
koopse toimega ning seetõttu väheneb seente rakkudes 
*oola lisamisel vee hulk sel määral, et mikroorganismid ei saa 
toituda, kuigi soolatud seened näivad olevat küllalt vee- 
rikkad, 

Happed. Paljud mikroorganismid, eriti roisubakterid ei arene 
happelises keskkonnas. Seente säilitamisel saab seda nähtust 
rakendada kahe konserveerimisviisi juures: marineerimisel lisa- 
lakse äädikhapet, seente hapendamisel aga tekitavad piim- 
happebakterid piimhapet, Happe kangus konserveeriva toime 
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iseks peab olema umbes 1,2 kuni 1,5 protsenti. Nõr- 
äädikalahuse korral tuleb purgid õhükindlalt sul- 


Kuumus. Kuumutamisel mikroorganismid hävivad, seega on 
kupatatud ning omas mahlas kuumutatud seened otse pärast 
kuumutamist mikroobivabad. Selleks et takistada õhust uute 
mikroorganismide sattumist seentesse, tuleb seeni hoida õhu- 
kindlalt suletud nõus. Koos purgiga on vajalik seente st 
seerimine 100° C juures 60—90 minutit. Seente riknemist põh- 
justavad mikroorganismid võivad moodustada ühekordset 
kuumutamist üleelavaid eoseid. Nende hävitamiseks tuleb 
seenepurke ühe kuni kahe päeva pärast veel kord 30 minutit 
keemisel hoida. Purke fuleb tihti kontrollida. Kaane' lahtimi- 
neku ja mullide või hallituse ilmnemise või lõhna muutumise 
korral ei tohi konservi kasutada. 

Konserveeritavad seened olgu värsked, võimalikult samal 
päeval korjatud. Neid korjatagu hommikul, kui maapind on 
kastest tahenenud, või kuiva ilmaga. Vihmaga või kastemär- 
jaga korjatud seened on vesised ega sobi säilitamiseks. 
Kõige paremini sobivad könserveerimiseks noored, kuid juba 
küllalt suureks kasvanud seened, mille eoslavakandja pole 
veel liialt välja arenenud. Liiga vanad, juba pehmeks muutu- 
vad seened ei säili hästi, ka pole nendest valmistatud konser- 
vid maitsvad. Seened olgu terved, tiheda viljakehaga, rike- 
teta. Sellistel seentel on loomulik kaitse mikroorganismide 
vastu, pealegi pole riknemist esilekutsuvad bakterid nendesse 
veel pääsenud, 

Igale seeneliigile tuleb valida õige konserveerimisviis, mis 
selle seeneliigi väärtuslikke maitse- ja koostise omadusi ning 
värvust kõige paremini säilitab või isegi esile toob. 


Soolamine 4 


Soolata võib kõiki seeneliike, sest nii säilivad kõik seened 
hästi, Tuleb aga arvestada, et soola mõjul seentest palju toi: 
aineid välja imbub ja maitse enam halveneb kui feiste s 
tusviiside puhul. Seetõttu on õigem soolata halvemate ma 
seomadustega või kibedaid seeni: valgeid, tõmmusid või 
kollariisikaid, pädramokki, punaseid ja kirbeid pilvikui 
heinikuid. . Mahedate — pilvikute, kuuseriisikate,  puravi 
kude, kükeseente, kitsemamplite ja šampinjonide säilitamiseks 
on mõned teised moodused paremad. 

Iga seeneliiki eraldi nõusse soolates saadakse ühtlasema 
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kvaliteadiga toode, kuid võib soolatakasegaseeni või panna 
paarkolm ühetaolise maitsega seent ühte nõusse. Riisikaid 
võib soolala koos jalaga, kuid need võib ka ära lõigata ning 
voolata eraldi, k 

oni soolatakse toorelt või kupatatult. Kibedad või toorelt 
mürgisd seened tuleb kindlasti kupatada. Kibedus soolami- 
sal küll väheneb, mõnel juhul isegi kaob ühe kuni kahe kuu 
vältel, kuid varem kasutamiseks need ei sobi. 


TOORESTE SEENTE SOOLAMINE 


10 kg lootuste seente kohta võetakse 450 kuni 600 g soola 
(24 Kk); 


Kuülva Ilmaga korjatud seened puhastatakse, = eemal- 
lades kõik rikutud kohad. Mahedamaitselised seened pes- 
lakse kiirosti külma veega, kibedamaid leotatakse möned tun- 
nid või koguni üle öö, Seened nõrutatakse ning laotakse kihiti 
soolaga purki või tünni. Seenenõu põhjale puistatakse soola- 
kiht, sellele seened, kübarad alaspidi, umbes 5—6 cm 
paksuse kihina, siis jälle sool. Peale pannakse paksem soola- 
Liht kaetakse puhta riidega, sellele asetatakse vajutiskaas ja 
kivi. Sel viisil soolatud seened vajuvad mõne päeva jooksul 
luguvasti kokku. Siis võib laduda peale uusi seeni või täita 
nõu varem mõnda väiksemasse nõusse soolatud seentega. 
Suentusi väljalmbunud vedelikku mitte ära valada, see on 
maitsev suppide ja kastmete valmistamiseks koos seentega 
või isegi ilma seeni lisamata. 

NII soolatud seened soolduvad läbi ja muutuvad kasutamis- 
kõlblikuks umbes 1 kuni kahe kuu jooksul, siis on seente toores 
maitse kadunud. See viis on kohane kännumamplite, kuuse- 
vlisikale, hobuheinikute ning mahedamaitseliste pilvikute 
soolamiseks, 

Kuuseriisikaid, kitsemampleid, kase- ja haavapuravikke võib 
soolata ka kuivalt. Selleks puhastatakse kuiva ilmaga korjatud 
seened pehme harja või lapiga, liivaseid seeni võib pühkida 
niiske rälikuga, kui neid ei pesta ega leotata. Nõu põhja 
puislatakse puhast valget kuiva soola, siis laotakse kihiti soo- 
laga seened, kübarapooled alaspidi. Laotakse korralikult ja 
ollevaatlikult, et seened ei puruneks. Pealmiseks kihiks on 
*oal. Seente ja soola vahekord on sama, mis ülal toodud. 
Vajutiskivi peab olema paraja raskusega: liiga kerge kivi 
puhul”kerkivad seened üles, liiga raskega purunevad. Kui 
seened on kokku vajunud, pannakse peale järjest juurde. 
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KUPATATUD SEENTE SOOLAMINE 


»10 kg kupatatud seente kohta võetakse 450—600 g soola, 
(küüslauku, sibulat, mädarõigast, estragoni või fillivarsi). 


Kuiva ilmaga korjatud seened puhastatakse ja pestakse, see- 
järel kupatatakse nõrgalt soolases vees vastavalt liigile ja 
mürgisusele. Jahutatakse külmas vees või tuuletõmbes, las- 
takse sõelal või hõredast riidest kotis tahedamaks nõrguda. 
Seened pannakse purki või tünni ja segatakse soolaga, poale 
pannakše riie, vajutiskaas ja kivi. Kui seened kokku vajuvad, 
võib mõne päeva pärast seeni ja vastaval hulgal soola lisada. 
Soola hulk sõltub hoiuruumist: niiskes ja soojas hoiurliumis 
tuleb panna soola rohkem, külmas hästi venfileeritavas hoiu- 
ruumis vähem. Maitseained pannakse hoiunõu põhjale või 
segatakse seentega. Sellisel viisil soolatakse kibedaid ja too- 
relt mürgiseid seeni. Need on kasutuskõlblikud umbes nädala 
pärast. 

Seentest väljaimbuv soolvesi peab seeni kogu säilitusaja väl- 
tel katma, siis ei hakka seened hallitama. Kui soolvett on vähe 
ja seened jäävad kuivaks, siis tuleb peale kallata keedetud 
jahutatud soolvett, milleks 1 liitri vee kohta võetakse 50 9 
s. 0. 2 supilusikatäit soola. 

Seismise vältel tuleb seeni aeg-ajalt kontrollida, vajaduse 


korral hallitus eemaldada. Hallitusega määrdunud kaas, kivi" 


ja katteriie pestakse soodaveega ja keedetakse läbi, nõu 
sisemine serv pühilakse üle soola või äädika lahusesse kaste= 
tud rätiga. 


NÄRTSITATUD SEENTE SOOLAMINE 
10 kg tooreste seente kohta võetakse 400—500 g .soola 
(2—2'/2 kt.), (küüslauku, peterselli, mädarõigast, tillivarsi või 
sellerit). 


Puhastatud ja pestud seened närtsitatakse: kallatakse sõelale 
asetatult üle rohke keeva veega, hoitakse keeva vee aurus 
või kastetakse väheks ajaks keeva vette, nii et seened muu- 
tuvad painduvaks. Nad jahutatakse kiirelt, valades peale 
külma vett või hoides neid tõmbetuules, soolatakse samal 
viisil nagu fooreidki. Närtsitafud seened soolduvad läbi ja on 
söödavad juba 3—4 päeva pärast. See soolamisviis sobib 
pilvikute, kitsemamplite, heinikute jm. seente jaoks, 
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Hapendamine 


10 ke seeni, 5—6 oksa (250—300 g) vaarika-, musta- või 
punasesõsiralehti, 100—150 g tillivarsi koos õite ja seemne- 
ega, pelersellilehti, 1 mädarõikajuur või !/»—t küüslaugu- 
albul, 350==-450 g soola, (keedetud vett), (3—4 spl. suhkrut, 
V/p==1 klaas hapupiimavett). 


dlalakse igasuguseid riisikaid, kännu- ja kitsemampleid, 
oni, külmaseeni, puravikke ja teisi lihaka viljakehaga 
alilakse noored terved kuiva ilmaga korjatud see- 
p mnle puhastamist lõigatakse seenejalad lühe- 
jmalakae seeni külmas vees. Mahedamaitselisi seeni 
lantalakse paar tundi, kibedamaitselisi 1—3 päeva, iga päev 
valt vahmlades. Siis tahendatakse seened, lastes vee sõelal 
Ära nõrguda, Äi 
Mievalmistatud toored seened laotakse klaaspurki või puu- 
nõume, kübarapooled alaspidi, kihiti lehtede ja maitseaine- 
laega. hapendada võib ka ilma lehtedeta. Kui neid aga lisa- 
takse, »lis pannakse alumiseks ja pealmiseks kihiks lehed. Iga 
5==6 cm paksuse seenekihi vahele puistatakse soola. Peale 
lakse vajutiskaas ja kivi. Tavaliselt imbub seentest välja 
nil palju vedelikku, et seened on kaetud, ja seened vajuvad 
kokku, Paari päeva pärast võib seeni ja vastaval hulgal mait- 
neainelid juurde lisada. Soolvett peab olema nii palju, et vaju- 
liskaas oleks kaetud. Seda saab osaliselt reguleerida vajutise 
raskusega, suurendades seente kuivemaks jäämisel raskust. 
Kui vedelikku siiski on vähe, siis lisatakse keedetud puhast 
vell või soola lahust, vastavalt sellele, kas seentele ka soola 
on vaja lisada või mitte. Seened hapnevad läbi umbes ühe 
kuni kahe kuu vältel. Hapnemisel kaob seente kibedus ja 
toores maitse, neid kasutatakse toorelt salatina või toitude 
lisandina. Hapnemise kiirendamiseks võib seentele lisada 
suhkrut ja hapupiimavadakut. Viimane toimib kultuurina: sel- 
les leiduvad bakterid arenevad kiiresti ja annavad seentele 
puhta maitse. Suhkrut vajavad nad toiduks. Hallituse ilmne- 
mise korral pestakse kaant ja kivi äädika lahusega, hallitus 
wemaldatagu nii soolvee pealt kui ka nõu sisemiselt 
servalt, 


Marineerimine 


Seeni marineeritakse kupatatult või omas mahlas kuumutatult. 
Liikide järgi eraldi marineeritud seened on maitsvamad ning 
säilivad paremini, kuid marineerida võib ka segaseeni või; 
paari ühetaolise maitsega seenel eskoos. 

Alltoodud retseptides on arvestatud 3—4-protsendilise äädik-! 
happesisaldusega marinaad, mis annab seentele umbes 
1,25—1,5-protsendilise happesuse. See on küllalt säilitava 
toimega, kui hoiuruum on jahe ning püsivalt ühtlase tempera- 
tuuriga. Halvema, eriti ebaühtlase temperatuuriga hoiuruumi 
korral on vajalik kas tugevam kontsenfratsiooniga marinaad, 
milleks tuleb lisada rohkem äädikhapet, või purkidesülekuu- 
mutamine ja hermeetiliselt sulgemine. 

Marinaad peab seeni katma. Kui hoiuruum on kuiv ja purgid 
pole küllalt kindlalt suletud, on mõnikord vaja talve jooksul 
marinaadi või vett juui isada. 

Marineeritud seeni hoitakse tavaliselt plastmassist kaanega 
purkides, kuid neid võib säilitada ka laia kaelaga pudelites, 
kus hoidise pealispind on väiksem ja seega aurumine väiksem 
kui purgis, 

Äädikhappe asemel võib kasutada sidrunhapet, kuid selle 
säilitav toime on palju nõrgem. Sidrunhappega hoidiseid: 
tuleb säilitada õhukindlalt suletud purkides ja sieriliseerida 
100°C juures 1 tund. 


MARINEERITUD SEGASEENED 


1 kg seeni, 1,5—2 klaasi vett, 50—70 g (/: pudelit) 30-prof-: 
sendilist äädikhapet, 15—20 g (2—3 teelüsikatäit) soola, 15 
tera pipart, 10 tera vürtsi, 2 loorberilehte, 1—2 "sibulat," 
(1 porgand). 4 + 4 


Marineerimiseks valitakse väikesed seened või lõigatakse! 
suuremad seened tükkideks. Värsked seened puhastatakse, 
pestakse külma veega ja tähendatakse sõelal. Seejärel keede- 
takse seeni väheses vees või vett lisamata 5—10 minufi 


Kipedaid ja mürgiseid seeni kupatatakse eraldi vastavalt 

gile. Vetf keedetakse koos vürtside, ketasteks lõigatud sibu- 
late ja porganditega mõned minutid, lõpuks lisatakse äädik- 
hape. Tahendatud seened painakse marinaadi, kuumutatakse 
selles 4—5 minutit, maitsestatakse. Seened tõstetakse purki 
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või pudelisse, peale kallatakse nii palju marinaadi, et seened 
um sellega kaetud, Nõu suletakse kohe, jahutatakse ja viiakse 
holuruumi, 


MARINEERITUD KUUSERIISIKAD 


1 lg väikesi kuuseriisikaid, 2—3 teelusikatäit soola, 6—8 fera 
pipart, 1 loorberileht, 50—70 g ('/2 pudelit) 30-protsendilist 
Mhdikhapet, (1 sibul), ('/2 teelusikatäit suhkrut), (2 klaasi 
vall), 


Kuuseriisikad puhastatakse, pestakse kiiresti külma veega ja 
kuumutatakse keedunõus üsna vähese veega koos soola ja 
mällseainetega 15—20 minutit, Sibulakettad võib lisada kuu- 
mulamise lõpul toorelt. Kuumutamise ajal segatakse seeni, ef 
mend põhja ei hakkaks. Kuumutamise! imbub seentest mahl 
välja, mis võib jääda ka marineerimisvedelikuks. Sellele lisa- 
lakse Mädikhape ja keedetakse koos seentega 3—5 minutit, 
Meened tõstetakse koos marinaadiga kuumalt kuuma purki, 
suletakse kohe. ' 4 
Mil saadakse tumeda marinaadiga, kuid hästi säilinud foite- 
väärtusega seened. Kui soovitakse heledat marinaadi, siis 
läbikuumutatud seened oma leemest välja, selle 
pannakse veega lahjendatud ja suhkruga maitsesta- 
lud äädikhape, Selles marinaadis keedetakse seened läbi ja 
annakse siis purki. Seentest väljaimbunud maitsestatud mahl 
Ki iatbkse supi või kastme valmistamiseks. Sibulad kuumuta- 
lakse sel juhul viimases marinaadis. 


MARINEERITUD PURAVIKUD 


1 kg kivi-, puna-, kasepuravikke, kuld- või võitatikaid, 20 9 
(3 teolusikatäit) soola, 12 tera pipart, 5 tera vürtsi, 2 loorberi- 
lehte, veidi muskaatpähklit, 60—70 g (?/s pudelit) 30-protsen- 
dilist äädikhapef, 1/2 teelusikatäit suhkrut, (1—2 klaasi vett), 
(1 sibul). 


Puravikud puhastatakse, pestakse kiiresti külmas vees, nõruta- 
lakse sõelal. Väikesed seened jäetakse terveks, suured lõiga- 
%kse parajateks tükkideks. Seened pannakse keedunõusse, 
mille põhi on niisutatud, soola puistatakse peale ja kuu- 
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mutatakse. Seentest väljaimbunud mahlas keedetakse neli 
5—10 minutit, siis lisatakse vürtsid ja sibulad, kuumutataksi 
veel paar minutit. Marinaadiks võib kasutada seente mahl; 

lisades sellele äädikhappe. Kuna seenemah! on fume, eelista! 
takse sageli heledat marinaadi. Sel juhul tõstetakse seene 
oma mahlast välja. Veest, suhkrust ja šädikhappest keed: 

takse marinaad, sellesse pannakse puravikud koos maliseš 
ainetega, keedetakse paar minutit ja tõstetakse siis purkit 
desse. Suletakse kohe. Seeneleem kasutatakse sel juhul supid 
või kasimes. 


MARINEERITUD ŠAMPINJONID 


1 kg šampinjone, 2 klaasi vett, 50—60 g (!/2 pudelit) 30-profs 
sendilist äädikhapet, 10 tera pipart, 2 loorberilehte, 10 g (1 
2 teelusikatäit) soola, veidi muskaatpähklit. 


Väikesed šampinjonid puhastatakse, pestakse külma veega ji 
nõrutatakse. Vesi maitsestatakse äädikhappega ja kuumuta 
takse koos vürtsidega keemiseni. Seened keedetakse vähesel 
soolaga maitsestatud vees 5 minutit, tõstetakse siis vahukul: 
biga välja, lastakse nõrguda ja pannakse marinaadi, keede 
takse selles veel mõni minut. Pannakse purkidesse, need 
suletakse kohe, jahutatakse. Šampinjone võib marineerida k 
oma mahlas, kuid see on üsna tume, seetõttu hoidis on vähei 

isuäratav. 


MARINEERITUD MÄNNIRIISIKAD 


1 kg väikesi männiriisikaid, 2 klaasi vett, !/2 pudelit 30-pio) 
sendilist äädikhapet, 1 spl. soola, 1—2 fl. suhkrut, 10 teri 
pipart, 5 tera vürtsnelki, 2 loorberilehte, 1—2 sibulat, !/2 poi 
gandit. f 


Männiriisikad puhastatakse, pestakse ja kupatatakse. Veest, 
maitseainetest ja ketasteks' lõigatud köögiviljadest keedes 
takse marinaad, millele viimase ainena lisatakse äädikhape, 
Tahedaks /pigistatud seened” pannakse marinaadi ja keede 
takse selles veel 5—10 minutit. Seejärel tõstetakse seened 
koos marinaadiga purkidesse ja suletakse kohe. | 
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MARINEERITUD PILVIKUD 


1 kg väikesi pilvikuid, 1 spl. soola, 2 klaasi vett, '/; pudelit 
MO-protsendilist äädikhapet, 15 tera pipart, 2 loorberilehte, 
10==12 väikest pärlsibulat, 2—3 tera vürtsnelki, !/2 41. suhk- 
tuh, 


Viil ümmarguse kübaraga pilvikud puhastatakse ja pes- 
Jalas. Punaseid pilvikuid kupatatakse nõrgalt soolases vees, 
leisi kuumutatakse omas mahlas vähese soolaga, seejärel 
üõrulatakse. Veest, vürtsidest ja väikestest tervetest pärl- 
slbulatest keecletakse marinaad, millele viimase ainena lisa- 
takse Aädikas. Maitsestatakse, siis pannakse seened marinaadi 
ja “lelakse veel 5—6 minutit, Kuumad seened tõstetakse 
purkidesse-koos sibulatega, marinaad keedetakse veidi kan- 
jamaks ja kallatakse siis peale. Purgid suletakse kohe, jah- 
unult paigutatakse hoiuruumi. 


SEGASALAT SEENTEGA 


100 g väikesi seeni, 400—500 g (1 liiter) väikesi kurke, 5—6 
väikest tomafit, 1 lillkapsas, 300 g kaunube (aedube), 2 klaasi 
värskeid herneid või lesthernekaunu, 200 g väikesi porgan- 
“leid (karotte), 1 1 vett, 1—2 pudelit 30-protsendilist äädik- 
hapet, 1 spl. soola, 1 1. terapipart, veidi ingverit ja muskaat- 
pähklit, 5—6 värtsnelki, 1 4. suhkrut, 


Valitakse väikesed ühesuurused ümmarguse kübaraga see- 
ned; Need puhastatakse, pestaksõ ja kuumutatakse omas mah- 
las või kupatatakse (vastavalt vajadusele). Kurgid ja tomatid 
pestakse, teised köögiviljad puhastatakse ja keedetakse 
surus või soolaga maitsestatud vees. Nõrutatud ja jahtunud 
toiduained laotakse kihiti purki, peale valatakse vürtsidega 
keedetud marinaad, nii et see paar sentimeetrit toiduainetest 
üle ulatub. Selleks et toiduained üles ei kerkiks, võib nendele 
üselada kerge vajutise. Purk suletakse jahtunult. 

Begasalati koostist võib soovi kohaselt muuta, mõnda toidu- 
üinet välja jättes või juurde lisades. Mitmest eri värvuse ja 
maitsega tõiduainest koosnev segasalat on maitsvam kui liiga 
Ühelaadiline. Kuksalatisse herneid ei panda, siis suurendatagu 
suhkru kogust. * 
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Halva hoiuruumi või nõrgema äädikhappega marinaadi kor 
ral õn vaja purke steriliseerida 90°C temperatuuril 60 minuti 


Ja, paari päeva pärast uuesti samal temperatuuril 30 minu: 
Te 


Säilitamine õhukindlalt suletud purkides 


Õhukindlalt suletud purkides säilitatud seentel püsil 

värske seene maitse ja lõhn, seetõttu sobib see us, 
esijoones maheda maitsega, kõrge toitev. rtusega seente 
puravikkude, šampinjonide, kukeseente, kuuseriisikate, kifse-| 
mamplite jt, alalhoiuks. 

Seened 


el kui iga seeneliik eri pur- 
sest nii on toidul selle seeneliigi iseloomulik 
is võib koos konservee- 


SEENED OMAS MAHLAS 
1 kg seeni, 20 g (1 spl.) keedusoola. 


Väikesed seened jäetakse terveks, suuremad poolitatakse või 
lõigatakse tükkideks, kuid ei hakita. Suurtel seentel võib! 
kübara lõigata ribadeks, jalad aga õhukesteks ketasteks, 

Puhastatud, pestud ja tükeldatud seened pannakse keedu- 
nõusse, mille põhi on veega märjaks kastetud, lisatakse sool 
ja kuumutatakse, kuni seentest mahl eraldub ja seened selle: 
pehmeks keevad. Parima maitsega seened saadakse, kui neid 


kaetud. Pufgid suletakse kohe õhukindlalt, jahutatakse k 
resti. Heas ühtlase temperatuuriga pimedas hoiuruumis säili 
vad seened niiviisi purki pandult hästi. 
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Malva holuruumi korral on vaja täidetud purke veel kord 
kunim. Selleks asetatakse pooleldi kinni keeratud kaantega 
purgid niisama kuuma vette, nagu on purgidki, ja kuumuta- 
tahan 100°C temperatuuril pooleliitriseid purke 1 tund, liit- 
nlanll võl suuremaid 1,5 tundi, kolmeliitriseid 2 tundi. Paari 
Muwn plirnnt keedetakse uuesti 30 minutit. 

mllinu miiliiusviis on soovitatav eriti kuuseriisikate, kitse- 
mauplits ja puravikkude jaoks. 


SEENED SOOLVEES 


| kg weeni, 2 klaasi vett, 2—3 11. keedusoola, tükike küüs- 
lauku 

Muorecd ühtlase suurusega seened puhastatakse, pestakse ja 
kupatalakse 5—10 minutit. Seened jahutatakse külmas vees, 
mututakse tahedamaks või lastakse kotis nõrguda, siis pan- 
muu purki või pudelisse. Peale valatakse keedetud soolvesi, 
mil nt seened oleksid sellega üleni kaetud. Purgid suletakse 
ja kuumutatakse 100° C juures 1 tund. Metallkaas pannakse 
purgile kergelt peale kuumutamise algul, tsellofaani ja plast- 
masskaantega suletakse purgid ja pudelid kuumutamise lõpul, 
kohe steriliseerimisveest väljavõtmisel, 

Sellist sällitusviisi saab rakendada kõigi seeneliikide jaoks, 
näiteks kibeda maitsega pilvikute liigid, kase-, valged ja 
kollariisikad jm. 


PRAETUD SEENED 


| ko seeni, (3 liitrit), 350 g võid, 20 g (3 11.) soola. 


Värsked, äsja korjatud seened puhastatakse, pestakse kiirelt 
külmas vees, tahendatakse ja lõigatakse ribadeks või tükki- 
“eks, Või sulatatakse keedunõus, sellesse pannakse seened, 
lisatakse sool, kuumutatakse nõrgal tulel kaanega kaetult, nii 
4! seened tasaselt keevad, 45—50 minutit. Edasi praetakse 
ilma kaaneta, kuni seentest väljavalgunud vesi on aurunud 
ja või muutunud selgeks. Kuumad seened tõstetakse väikes- 
1esse, ühekorraga ärakasutatavatesse purkidesse, mis eelne- 
valt on kuumaš vees kuumutatud. Peale pannakse sulavõi, 
mis seeni vähemalt 1 cm paksuse kihina peab katma. Purgid 
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suletakse kohe ja jahutatakse. Heas hoiuruumis säilivad sel 
liselt praetud seened ilma üle kuumutamata. Halva hoiuruumi: 


korral tuleb poolsuletud purgid üle kuumutada (100°C tem-' 


peratuuril 1 fund), pärast kuumutamist õhukindlalt sulgeda. 
Kuna rasvained valguse mõjul räästuvad, tuleb praetud 
seente säilitamiseks kasutada võimalikult tumedaid purke ja 
pudeleid ning hoida pimedas kuivas jahedas ruumis. N 
Praadimiseks sobivad esijoones kivipuravikud, kuuseriisikad, 
kukeseened ja šampinjonid. 
Või asemel võib rasvainena kasutada ka sulatatud sea- või 
taimerasva, taimeõli vm., kuid võiga on seened kõige m: 
vamad. 

“ 


Seeneekstrakt 


Seeneekstrakti valmistamiseks võib kasutada mahla, mis pura- 
vikkudest, kuuseriisikatest ja teistest maheda maitsega seen- 
test ilma veeta kuumutamisel välja imbub. Seda on tavaliselt 
nii palju, et kõike seente katmiseks purgis vaja ei lähe. Selleks 
võib aga võtta ka vanemaid, vähemväärtuslikke ja segaseeni 
ning seente puhastamisel saadud puhtaid jäätmeid: seene- 
jalgu, torikukihti, purunenud seenetükke ja muud. Seenemass: 
hakitakse või aetakse läbi hakkmasina, kuumutatakse omas. 
mahlas, hoides seda 30 minutit keemistemperafuuril, nõrgalt 
keevana, Seenemahl kurnatakse läbi marli või linase ri 
mida eelnevalt on keevas vees niisutatud; seenemass pigi 
tatakse mahlast kuivaks, Sama seenemassi võib vähese veega 
veel kord läbi keeta ja uuesti kurnata, et kogu mahla kätte 
saada. Saadud vedelikule lisatakse 1 liitri kohta 1—2 tee- 
lusikatäit valget soola ning aurutatakse nõrgal tulel laias kaa- 
neta keedunõus, kuni eksirakt muutub paksemaks, siirupitao- 
liseks. See ei valgu lusikalt täiesti maha, vaid katab lusikat 
õhukese kihina. Ekstrakt kallatakse kuumalt väikestesse kuu: 
mutatud pudelitesse, need suletakse kohe õhukindlalt, jahu- 
tatakse kiiresti. Pudelid olgu nii väikesed, et ekstrakt avatud. 
pudelist paari päeva vältel ära kasutatakse. Halva i 
korral tuleb pudeleid kuumutada 100°C iemperafui 

minutit. 

Seeneekstrakti kasutatakse ” peamiselt suppide ja kastmete 
maitsestamiseks, selle maitse meenutab lihapuljongit, 
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VÜRTSIDEGA SEENEMAHL 


1 liilar aenemahla või 2 kg värskeid seeni, 2—3 sibulat, 2— 
) luulusikatäit peent pipart, 5—6 loorberilehte, /2 teelusika- 
JM värtal, 2 supllusikatäit soola. 


ilust kuumutamisel väljaimbunud (ilma veetal; seenemah- 
se hakltud sibulad, vürtsid ja sool, keedetakse när- 
unl $ mahl pakseneb siirupitaoliseks, kallatakse 
kuumadesse pudelitesse. Need suletakse kohe jä 


test võib seenemahla valmistada ka järgmisel 

jalud, pestud ja tähendatud seened või seene- 

Jühtd hakiiaksa peeneks või aetakse läbi hakkmasina, sege- 

takse võola ja KAIGEGE hoitakse 3—4 päeva külmas kohas. 

Maentest Imbub selle aja vältel rohkesti mahla välja. See 

lylslalakse läbi keeva veega niisutatud riide, siis lisatakse 
A Mu sibulad ja keedetakse mahl paksemaks. Muri 

Malva holuruumi korral tuleb mahlapudeleid 30 minufit keeta 

või suurendada soola kogust. A rä 

Vünsidega seenemahl tuleb toitudele lisada enne teisi 

mallseaineid, muidu värisitatakse toit kergesti üle. 


Kuivafamine 


Kulvatamiseks  korjatagu noored värsked seened kuiva 
ilmaga. t 

Kõik seeneliigid, mis kupatamist el vaja, on kohased kuivata- 
Mmiseks. Eriti hea maitsega on kivi-, kase-, haavapuravikud, 
kukeseened, sirmikud. Kevadkogriisad muutuvad kuivatami- 
we ohutuks, nende mürgisus kaob. AA ater 
Šwoned puhastatakse pehme lapi, harja, laia pintsli või noaga 
melsaprahist ja mullast. Suuremail seentel eemaldatakse jalg. 
Vanemail seentel kõrvaldatakse kübaraalune torukeste või 
lehekeste kiht. Väiksemad seened kuivatatakse tervelt, suu- 
red lõigatakse pooleks või neljaks. Puhtaid puravikujalgu võib 
kuivatada eraldi. s 
Kuivatatavaid seeni ei pesta, see raskendaks kuivatamist, 
Kuivatada võib mitmel viisil. 

Restil või sõelal — kuivatis või kodus pliidil, praeahjus vm. 
Puhastatud seened laotakse, kübarad alaspidi, õhukese 
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kihina sõelale, restile, paberiga kaetud plaadile või raami 
külge pingule kinnitatud marlile ja asetatakse kuivatisse, soo- 
jale pliidile või praeahju. Kuivatatakse algul 40—50°C tempe- 
ratuuril, Kui seened on närtsinud, asetatakse nad sooje- 
masse — 70—80°C, Seeni ei tohi kuumutada üle 95°C, siis 
nende maitse muutub. Ka alguses kohe liiga sooja pannes see- 
ned kuivamise asemel küpsevad. Soovitatav on seeni kuiva- 
mise vältel paar korda koos alusega kuivatist välja.võtta ja 
kiirelt tuulutada, siis jäävad nad värvuselt heledamaks. 
Nöörile aetult väljas päikesepaistel, pööningul või saras saab 
meil seeni esialgselt kuivatada ainult väga kuiva ja sooja 
ilmaga. Enamasti on seente korjamise ajal ilmad juba jahe- 
dad, et seened kuivamise asemel riknevad ning ussitavad. 
Lõplikuks kuivamiseks on peaaegu alati vaja neid sooje- 
masse kohta asetada. 

Nöörile aetult sooja pliidi kohal, soojas õhutõmbes või ahju 
lähedal kuivatades tuleb hoolitseda, et soojus oleks paras. 
Seened ei tohi kõrbeda ega liiga aeglaselt kuivada. Tuule- 
tõmmet peab olema küllaldaselt ja ruum ei tohi olla niiske, 
muidu seened hallitavad ning roiskuvad. 4 
Seeni kuivatatagu seni, kuni neist pigistamisel enam mahla ei 
eraldu, kuid nad on veel painduvad ega murdu. Liiga kuivad 
seened on rabedad ja pudenevad. Värvuselt on kivipuravi- 
kud, kukeseened ja sirmikud heledad, kase- ja haavapuravi- 
kud mustjad. 4 

Kuivatatud seeni säilitatakse kuivas jahedas ruumis liikide 
järgi eraldatult kaanega kaetud purkides või plastikaatkotti- 
des. Aeg-ajalt neid kontrollitakse, et nad ei rikneks. Enne 
tarvitamist pestakse kuivatatud seeni külmas vees ja leota- 
takse, kuni nad pehmenevad. Tavaliselt nõuab see 2—3 
tundi. Leotusvesi lisatakse toidule. ki 
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Seenepulber 


Jaanapulbrit võib = valmistada igasugustest - söögiseentest. 
am loode saadakse hea lõhna ja meeldiva mait- 
anlentt kuuseriisikatest, sirmikutest, kevadkogritsatest 
m, kuld sobivad ka segaseened. 
ülimiatud kulvad seened lõigatakse õhukesteks viiludeks ja 
kulualalakse purukuivaks ning kõvaks. Jahtunud seened jah- 
Valmlalte kohvi- või pipraveskis peeneks. Kui saadud seene- 
pulber on jäme, siis sõelutakse see läbi, jämedamat osa kui- 
(T) | ning jahvatätakse siis uuesti, Peen pulber 
lahustub kergemini ja on ka kergemini omastatav. 
Jeanapulbri säilitatakse kuivas kohas kaanega kaetud pude- 
ln, purgis või plastikaatkotis. 
Hunt käsutämist segatakse seenepulber vähese leige veega 
ning lastakse 20—30 minutit paisuda, siis lisatakse toidule ja 
keedetakse selles 10—15 minutit. 
nepulber on heaks maitselisandiks suppidele, kastmetele, 
haulatud Iha- ja köögiviljatoitudele. Kuna seened pulbrina 
on hästi peenestatud, seejuures väga kuivad, säilib seene- 
pulbar paremini kui teised seenekonservid, ühtlasi on selle 
loileväärtus eriti kõrge. 


SEENEHOIDISTE KASUTAMINE 


Soolatud seened ° 
tolatud seeni tuleb võtta hoiunõust kihtide viisi, nii et nende 
almine pind alati oleks tasane ja soolveega kaetud. Eba- 
[ ane, veest väljaulatuv seenekiht rikneb kergesti. 
Yenni pestakse külma veega ja leotatakse siis 1—2 tundi. Kui 
süövilakse soola väljaligunemist kiirendada, siis vahetatagu 
vell või hoitagu seeni voolava vee all. Soojas vees leotamine 
kahjustab seente maitset. 
Leolalud seened on kohased külmade ja kuumade kasimete, 
wlalite, kotlettide, täidiste ja vormitoitude valmistamiseks. 
Kuna soolatud seente maitse on tunduvalt nõrgem kui värs- 
kelel, lisatagu nendest valmistatud kuumadele toitudele 
seenemahla või“ -ekstrakti ning maiisestatagu ka teiste 
muliseainetega hästi hoolikalt. 
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Kuivatatud seened 


Kuivatatud seeni pestakse rohke leige või sooja veega, se$ 
need on tavaliselt tolmused. Seejärel leotatakse neid külma 
vees. Väikesed seened ja seenetükid ligunevad pehmeki 
2—3 tunniga, suuremate seente pehmenemiseks võib kulud 
6—8 tundi, Keedetakse leotusveega pehmeks (10—15 min 

tif) ja kasutatakse koos keelmisveega. Supis, kastmes, vormi 
toidus ning täidises kuumutatakse neid veel koos toi juga. Ki 

kuivatatud seeniest soovitakse valmistada külma kastet vä 
salatit, siis tuleb neid leofusveega veidi kauem keeta ja konfi 
rollida, et nad oleksid likulf pehmenenud. — , 1 


“ 
Hapendatud ja marineeritud seened 
Hapendatud ja marineeritud seened on salatina kasutamisel 


valmistooted. Serveeritakse mitmesuguste toitude juurde või 
iseseisva suupistena. Neist võib valmistada ka teiste lisa 


dite ning mõne salatikastmega segasalateid, külmi kastmeid 


ja külnifoitude täidiseid. Väikesed valitud seened on koh, 
sed külmroogade kaunistuseks, , 


Õhukindlalt suletud purkides säilitatud seened 


Õhukindlalt suletud purkides võivad areneda mõned anae 
roobsed (õhu hapnikku mittevajavad) mikroorganismid, Neei 


vormitoidu . valmistamiseks tarvitatakse ka seente! olel 
vedelik. | 
Salati, külma kasime, kotlettide ja täidiste valmistamisel tõs 
tetagu seened mahlast välja, kuid vedelik kasutatagu mõ: 
teise samal päeval valmistatava toidu juures ära. 

Praetud seened sobivad mitmesuguste kuumade toitud 
jaoks. Nendest võib valmistada iseseisvaid seenetoite (supp 
kaste) või lisandeid teistele toitudele (täidised, vormitoidudi 


halab; Prnelud seeni kuumutatagu esialgu ilma lisandi- 
lein. Kuliimneb mingisugune lõhna muutus, siis seeni ei kasu- 
mn. Muumadele seentele lisatakse teised toiduained. 


Seenemahl ja -eksirakt 


Manumahi Ja «ekstrakt annavad kuumadele soolatud seentest 
valmisinlusl toitudele meeldiva värske seene maitse. Neid 
Wi aga lisada ka ilma 'seenfeta valmistatud aedvilja- ja 
Iihalultuelele, pruunidele kastmetele ning vormitoitudele. Olu- 
linm on, et seenemahla või -ekstrakti lisataks parajal määral. 
Migm suur annus muudab toidu väga tugevamaitseliseks, mis 
palu onam hea. 


SEENETOIDUD 
Seeni kasutatakse fihfi liha asemel, sest nende maitse “ning 
koostis on teatud määral liha taoline. Veel paremini sobivad 
seened kastmete, salatite ja täidiste valmistamiseks ning aed: 
vilja-, tangu-, makaroni- ning lihatoitude juurde maitselisai 
diks. 
Seenetoidud tuleb valmistada väikestes, korraga ärakasuta: 
tavates kogustes, Valmistoiduna seismisel ja korduval soojei 
damisel tekivad seentes kiiresti mürgised ühendid, rai 
keid toidumürgitusi esile võivad kutsuda. Kui avatud kon 
serve või värskelt valmist j 


jamalt lõigatud seened vajav. 

Kõvemate seentš (krõmpspilvil 

lisada veidi söögisoodat — t kg 

jäit. Söögisooda soodustab faks 
seinte lahustumist ja raskesti seeduvate välkude lagundamist 
seedemahlade poolt, Suurem söögisooda hulk mõjub agi 
kahjustavalt, 
Seened on võrdlemisi raskesti seeditavad, seepärast ei sol 
nad laste ja paljude haigete toiduks. Ka mõningatel tervefd 
inimestel on seente suhtes ülitundlikkus, mis avaldub kal 
mõne üksiku seeneliigi või üldse seente tarvitamisel 
juhul tuleb seente õi sü ike, 
liseid organism välja kannatab,” mõõdukates kogustes nini 
hästi läbi mälutult. 
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avad väga rikkalikult mitmesuguseid lõhna- ja 
w! need mõjule pääseksid, tuleb seene- 
mailsestada. Liiga tugev vürtsitamine 
Mmm äuenia Ieloomuliku maitse. Ka soolaga ei tohi liial- 
Mul Kõlgu külkasemad seenetoitude maitsestamiseks on aed- 
Milan alul, petersell, till, õun. Pipart ja teisi vürtse (muskaat, 
Ju k lõhnpipar e. värts jm.), mida pea kõigis reiseptides 
Mäll m, lüleb lisada üsna vähe. Need peavad seenfe loo- 
Miku maitset veidi rõhutama, ise miffe teravalt tundudes. 
Mil vähe on vaja vürtse lisada maheda maitsega seentele — 
kuuseriisikatole, puravikkudele, kukeseentele jm, Äädika ase- 
Mul mi ünamasti parem lisada mõnda heledat haput mahla: 
allnunis, õuna- või valgesõstramahla. Kibedaid seeni võib 
mailtertada lugevamalt, eriti õige on nendele rohkesti lisada 
Mmiiseköögivilju. 
Järgnevalt toodud retseptid on arvestatud enamasti 4—5 ini- 
mula, Sulgudes on märgitud need toiduained, mille: lisa- 
mins on suvaline. Kuna foiduvalmistamine pole matemaatika, 
wWõb ka teiste toiduainete hulki vajaduse ning soovi järgi 
muula, uusi kombinatsioone moodustada. 
IWlu ja õnne seenetoitude valmistamisel! 


tunned 


KÜLMTOIDUD SEENTEST 


Milmtoiduna võib lauale anda marineeritud ja omas mahlas 
Wumutalud seeni. Külmi seenetoite valmistatakse ka kupata- 
Jul ja soolatud seentest, Viimaseid leotatakse külmas vees 
Ahtaa *oolasuseni, siis tükeldatakse ja segatakse lisanditega, 
ülvalalud seentest külmtoite valmistades 'seened leotatakse 


t Imadetakse pehmeks, seejärel tükeldatakse ning segatakse 
jalal ainetega. 


KÜLM . SEENEKASTE 


100.=400 g kuumutatud seeni, 1 sibul, (1 õun), 1//, klaasi 
hpukoor!, maitseaineid (soola, suhkrut, sinepit, äädikat), sibu- 
lnpualseid, tilli. 


Waned, sibul ja õun hakitakse ning segatakse maitsestatud 
hapukoorega. Peale puistatakse peeneks lõigatud maitse- 
pohalist, 
Mul sobib külmlagale, 
Mõrvale. 


kuumade kartulite või tangupudru 
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SEENE-MÄDARÕIKAKASTE 


300—400 g kuumutatud seeni, 3—4 spl. riivitud mädarõigasi 
1 klaas hapukoort, soola, suhkrut, äädikat või haput mahl 
fili või petersellilehti, sibulapealseid, (1—2 muna). 


Seened hakitakse või lõigatakse peenteks ribadeks, segä 
takse juurde mädarõigas ja maitsestatud hapukoor. Peall 
puistatakse peenestatud maitserohelist, kaunistatakse mun 
lõikude ning maitserohelise lehtedega. 


SEENE», KURGI-TOMATIKASTE 


+ 


250---300 g kuumutatud seeni, 1 sibul, 1—2 tomatit, 1 väi 


hapukurk, 1 klaas hapukoort või '/» klaasi hapukoort ji 


"> klaasi majoneeskastet, soola, suhkrut, pipart, 1 mun 
sibulapealseid, tilli või petersellilehti. 


takse kergelt. 

Kaste aar külmlaual, kuumade kartulite ning makari 
nide kõrvale ja võileibade katteks. Viimasel juhul lisata 
salatikastet ainult nii palju, et see toiduaineid seob. 


SEENE-, ÕUNA-MUNAKASTE * 


250—300 g omas mahlas kuumutatud seeni, 2—3 haput õuni 


2 kõvaks keedetud muna, 1—1'/2 klaasi hapukoort või kefii 
soola, suhkrut, äädikat, tillilehti. 


Seened jahutatakse. Lisatakse peenestatud õunad, munad 
maitsestatud hapukoor või keliir. E 


7 SEENE-KARTULISALAT 


300 g soolatud, marineeritud või omas mahlas kuumutafü 
ast 4—5 kartulit, 1 kurk või '/2 klaasi hapukapsaid, 1 sibi 
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WW 10100 g sibulapealseid, 1—1 2 klaasi hapukoort, soola, 
ka alnupil, murulauku, tilli või petersellilehti, (1—2 


lelud muna), (2—3 tomatit või piprakauna). 
mulud karlulid ja teised toiduained lõigatakse ilu- 
“ loha Vühhitlels ja segatakse maitsestatud hapukoorega, kau- 
niatatakra ühelisega. Salafile võib panna ka munaviile 
nm ummi või pipralõike. 


SEENE-MAKARONISALAT 


mw ammni, 100—150 g makarone, 1 väike sibul, 1—2 keede- 
Mwl muna, 2 pl. herneid, 1 tomat või hapukurk, 1—1'/, klaasi 
Hanuluurl .või hapukoore ja majoneeskastme segu, soola, 
juhmi, sinepit. 


Ae 100 f soolatud, marineeritud või omas mahlas kuumu- 
2 


Malsronid keedetakse soolaga maitsestatud vees pehmeks 
ja lhigalakse umbes 1 cm pikkusteks tükkideks. Seened haki- 
jmlw või lõigatakse ribadeks, sibul hakitakse, munad ja tomat 
Või kurk lõigatakse viiludeks. Kõik toiduained pannakse 
Muumi ja kallatakse peale maitsestatud salatikaste. Kaunista- 
lahus mailserohelise, muna- ja tomatilõikudega. 


SEENE-MAISISALAT 


| Nnms marineeritud või 25—30 g kuivatatud seeni, 2 klaasi 
Iumlulud maisiseemneid (piimküpsuses), 1 suur sibul, 2 kee- 
"ulud muna, 1 hapukurk, 1 klaas hapukoort või !/, klaasi tai- 
muwsil, soola, suhkrut, äädikat, sinepit, pipart, tomatit või 
puumt kaunpipart, maitserohelist. 


Minvalmistatud. seened lõigatakse ribadeks või õhukesteks 
Jühhideks, segatakse maisiterade, hakitud sibula, munade ja 
kur Mükkidega, asetatakse salatikaussi. Peale valatakse mait- 
MWinslega segatud kaste, tomafi- või punase kaunpipra lõi- 
MW ning maifserohelise lehed. Sibulad võib asendada muru- 
Muguga, 


SEENE-KANASALAT 


Minas omas mahkas kuumutatud seeni, 2 klaäsi'kanalihatükke, 
MW Wausi keedetud selleritükke, /» klaasi majoneeskastet, 
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1, klaasi vahustatud rõõska koort (35 9/4-line), peterselli- jä 
tülilehti, sidruni- või apelsiniviile. 

Ilusafeks tükkideks lõigatud seened, kanaliha ja seller segä 
takse majoneeskastme ja vahustatud koore seguga, maiise: 
tatakse. Vaagnale või salafikaussi pandud salat kaunistataksi 
sidruni- või apelsiniviilude ning maitserohelise lehtedega. 


SEENE-MUNASALAT 


1 klaas oma mahlas kuumutatud seeni, 3 kõvaks keedetud 
muna, 2—3 tomatit, 1 värske kurk, 50 g lehtsalatit, 1 kesede 
tud lillkapsas, '/2 klaasi majoneeskastet, '/2 klaasi hapukoorii 
veidi kastet «Lõunamaine», 1—2 porgandit, tilli ja peterselli 
lehti, (röstitud saia). 


Tükeldatud munad, seened, tomatid, kurk, keedetud lillkap 
sas ja porgand asetatakse nägusalt salatilehtedele, mis oma 
korda võib panna röstitud saiaviiludele, Igale kuhjakesel 
tõstetatakse majoneeskasime ja hapukoore segu, mis 9) 
maitsestatud kastmega «Lõunamaine». Kaunistatakse maitse 
rohelise, tomati- ja kurgiviiludega. 


SEENE-SINGISALAT 


200 g marineeritud, soolatud või omas mahlas kuumutatu 
seeni, 100 g sinki, 5—6 keedetud kartulit, 1—2 värsket või 
hapukurki, 1—2 tomatit, 1 sibul või 50 | 

1!/; klaasi hapukoort, i 

suhkrut, sinepit, pipart, murulauku, tilli v 

(1 kõvaks keedetud muna), (50 g lehtsalatit). 

Toiduained lõigatakse 'ilusateks ühtlasteks tükkideks ninf 
segatakse maitsestatud. hapukoorega. Osa kastet valataksi 
salatile peale pärast kaussi panemist. Kaunistatakse tomä 
lõikude ja maitserohelise lehekestega. Salatile võib lisada 
munaviile, Salafit on nägus serveerida lehtsalati lehtedelt 
paigutatud kuhjakestena. 5 


KIRJU SALAT SEENTEGA 


1 klaas väikesi marineeritud "või omas mahlas kuumutatut 
puravikke, kuuseriisikaid või šampinjone, 100 g kõva juusi 
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Tool tuna, 12 lomalit, 100 g doktotivor: 
MW mpulnin), 1 Maasi hapukoort või keti 
Juul, neela, alnepit, sidruni- või 

punt VÕI apulsinikoort, petersellilehti. 


või taist sinki, 
211, mett või 
unamahla, riivitud sid- 


Vällmmml nnanud jäetakse terveks, suuremad “tükeldatakse 
vemmlitmls, Telted toiduained lõigatakse õhukesteks viilu- 
JM 001 tihadeks, asetatakse segamini salatikaussi. Peale 


wistsltss mailsestatud hapukoore- või kefiirikaste ja kaunis- 
m mallserohelise lehtedega. Poole kastmest võib asen- 

N M majoneeskastmega, sel juhul tuleb soola, sinepit ja 
Mut mahla lisada vähe. 


RIISISALAT SEENTEGA 


) Num sõmerat riisiputru (keedetud 150 g riisist), 1 klaas 
Mwinnsrilud puravikke või kuuseriisikaid, 2 muna, 1 porru- 
lei, vrd spl. hapukoort, 2—3 spl. majoneeskastet, peter- 
vallilnhil, 


Vammd ja munad tükeldatakse, porrulauk lõigatakse õhu- 
Malus kolasteks. Kõik toiduained segatakse kastmega, kau- 
MWuinlakse maitserohelisega. 


SEENEVINEGRETT 


TW g marineeritud või soolatud seeni, 1 sibul või 50.—100 g 
VWulspealseid, 1 porgand, 1 väike peet, kartulit, 
| väiilis hapukurk, 3 spl. oliiviõli, 2—3 spl. söögiäädikat või 
MWwunlmahla, soola, suhkrut, sinepit, pipart, murulauku, tilli 
JA puiutsollitehti. 


jim ja sibul hakitakse, keedetud porgand, peet ja kar- 
IW ning hapukurk lõigatakse kuubikuteks, segatakse. Õli 
mwllmlatakse äädika või mahla ja maitseainetega, kallatakse 
MWwllm, Peale puistatakse' maitserohelist. 


SAMPINJONISALAT 
10300 g värskeid šampinjone, 1 spl, võid, 2 kõvaks kee- 
Www muna, 1—2 tomatit, 1 õun, '/% klaasi hapukoort, 1—2 spl. 
mwinli, '/» sidrunkmahl või 1 spl. õunamahla, soola, suhkrut, 
MII või murulauku. 
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Šampinjonid : lõigatakse: õhukesteks . viiludeks, hautatal 
võis pehmeks ja jahutatakse. Munad, tomatid ja õun lõigatak! 
õhukesteks ketasteks või sektoriteks. Salaiiained asetatal 
rühmiti või kihiti nägusalt vaagnale või klaaskaussi, pei 
valatakse õli ja maitseainetega segatud hapukoor, kaunisii 
takse maitserohelisega. 


SAMPINJONIVINEGRETT 


250—300 g värskeid šampinjone, 3—4 tomatit, 1 õun, 1 po 
gand, 3 spl. oliiviõli, 1 spl. seeneleent, '/2 sidruni mahl vi 
1 spl. õunamahla, soola, suhkrut, sinepit, 1 porrulauk vi 
väike sibul, tilli, murulauku või sibulapealseid. £ 


Väikesed šampinjonii 

suuremad tükeldatakse, hautatakse 1 spl. 
tatakse. Tomatid ja õun lõigatakse kuubikuteks ning segi 
takse jahtunud seentega. Ülejäänud ölist, seentest hautami: 
väljaimbunud mahlast ning maitseainetest valmistatakse kasi 
millele porgand ja porrulauk või sibul lisatakse 


majoneesi. 

SEENE-HEERINGASALAT 
200 g kuumutatud kuuseri 
kesi tomateid, 1—2 sibulat või 50—100 g sibulapealsei 


2 heeringat, 2 muna, 1 purk hapukoort või majoneeskasi 
1—2 sp!. kohupiima, maitserohelist, 1 hapukurk. 


Omas mahlas kuumutatud seened, tomatid, sibulad ja-muna 


lõigatakse väikesteks tükkideks. Heeringad leotataksi 


pu 
tatakse ja lõigatakse peenteks ribadeks. Hapukoor või niajl 


neeskaste segatakse höörutud kohupiimaga, lisatakse 
tomatite ning hapukurgi vedelik. Toiduained segatakse, pi 
nakse kaussi ja kaunistatakse maifserohelise, muna- ja foma 
lõikudega. 5 


= SEGASALAT SEENTEGA. 


1 klaas marnaeritud seeni, 3—4 keedetud kartulit, 1 väi 
hapukurk, 1—2 kõvaks keedetud muna, 1 heeringas, 1 tool 
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liga pehmeks, jaht 


itult. Kad 
nistatakse maitserohelisega. Ölikastme asemel võib võtta K 


ikaid, 200 g puravikke, 400 g vä 


Mun, kl ki Mann hapukoori, sinepit, soola, suhkrut, sibula- 
pualnail või murulnuku, 12 tomatit, tilli, petersellilehti. 


Mmm leniniakse, Kõik toiduained lõigatakse kuubiku- 
“vi ki Iihuhs lükkideks, pannakse salatikaussi. Hapukoor 
mlimmalmlakam ja kallatakse salatile, kaunistatakse maitserohe- 
(MM, mune ju Tomalilõikudega. 


KÜLMTOITUDE VAAGEN SEENTEGA 


W Mn väikesi marineeritud seeni, 5—6 õhukest singiviilu, 
PW vptseviilu, 100 g suitsuvorsti, 2 kõvaks keedetud 
Mm 1 kendotud porgandit, 3 tomatit, 3 hapukurki, 1 sibul, 
Aa ha, 1 klaas keedetud või konservherneid, 2 spl. 
1% M sidruni mahl, soola, suhkrut, salatilehti, sibulapeal- 
vald, 


Villusleks lõigatud liha, vorst, munad, porgandid, tomafid ja 
Mh, lurved seened ning teised toiduained asetatakse reas- 
Jwlull suurele vaagnale. Aedviljadele ja seentele piserdatakse 
WW |a mahlast valmistatud salatikastet, vaagen kaunistatakse 
mlnillnhtedega. 


HEERINGAD SEENTEGA 


J=-3 husringat, 300 g marineeritud või omas mahlas kuumu- 
(musi asoni, '/2 klaasi-marineeritud pärlsibulaid, 2--3 tomatit, 

“ad murulauku või sibulapealseid, lauaäädikat, (hapu- 
mort), 


Muhmislud heeringad asetatakse vaagnale ja tükeldatakse, 
Mualn pannakse väikesed terved või tükeldatud seened, ter- 
yml või poolitatud pärlsibulad, fomativiilud ning maitserohe- 
IM, Kul loiduained on kuivavõitu, valatakse peale veidi äädi- 

pad Kaunistuseks võib panna paksu hapukoore kuhja- 
LIIN 


SUITSUTATUD HEERINGAD SEENEKASTMES 


M suitsutatud «heeringat, 1 klaas marineeritud või omas 
mahlas kuumutatud seeni, !/2 klaasi hapukoort või majonees- 
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kastet, 2 spl. riaturaalveini, sinepit, soola, pipart, sibulapeal: 
seid või petersellilehti, (muna, tomateid, punast pipart). 


Puhastatud heeringaid leotatakse piimas või vees, kuni nai 
on parajalt soolased, Seened hakitakse, segatakse maitsest: 
tud hapukoore või majoneeskastmega. Kaste tõstetakse seen: 
tele, vaagen kaunistatakse maitserohelise ja muna, tomati vi 
punase pipra lõikudega. 


SILGURULLID SEENTEGA 


1 kg silke, !/, | marineeritud seeni, 1 klaas marinaadi. + 


Läbisoolatud räimed (silgud) puhastatakse, pestakse, luul 
võetakse välja, silgud keeratakse rulli ja kinnitatakse tiku või 
vürtsnelgiga. Silkudele kallatakse peale seente marinaa: 
lastakse 1—2 päeva imbuda. Lauale andes pannakse silgu: 
rullide kõrvale väikesed marineeritud seened. 


KÜLM PRAAD SEENTEGA 


5—6 viilu sea- või vasikapraadi, 100—150 g seentest valmi: 
tatud seenekastei, 5—6 suurt õhukest tomativiilu, 3 ploo 
või kreeki (värsked või kompotist võetud), peterselli vi 
salatkressi lehti. 


Vaagnale asetatud praeviiludele asetatakse tomatilõigu 
nendele seenekastme kuhjad. Igale portsjonile pannakse poi 
ploomi või kreeki ning, Kaunistatakse peterselli- või sala 
kressi lehega. + 


SINGITORBIKUD SEENTEGA 


5—6 õhukest pehmet singiviilu, 100—150 g seentest valmi 
tatud külma seenekastet, 1—2 värsket fomafit või konserve! 
ritud punast kaunpipart, sidrunilõike, tilli. * 


Singiviilud keeratakse torbikuks, asetatakse vaagnale rini 
teravad oisad keskele. Torbikud täidetakse külma seeni 
kastme või -salatiga, kaunistatäkse fomati või punase pipi 
sidruni ja tillilehtedega. 
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SEENTEGA TÄIDETUD MUNAD 


18 muna, 200 g värskeid või 100 9 ki j 

A ,Värskei upatatud — 
värki, (50 9 laist sinki), 1—2 spl olikiõl KAT 
mula, suhkrut, sinepit; pipart, sidruni õi äädikat, 
(maloneeskastet), male ühika LU Kl 


Müvaks keedetud munad lõi 
Mullased võetakse välja ja h. 
Jalas ja hautatakse õli või k 
Vumnlega segatakse hakitud 
või hapukoor, 
Juurde lisada 


SEENTEGA TÄIDETUD TOMATID 


15 suurt või 8—10 väikest tomatit, soola, pi) 
t 8 st! A , pipart, 300—404 
Meid puravikke, šampinjone või kuuseriisikaid, 1 Ül 
dd keedetud muna, (2 spl. võid), 3—4 spl. majonees- 
Kihi Mepukoorekastet, tilli või petersellilehti, rediseid või 


Murad tomatid poolitatakse väikestel lõi, õ 
p se, vä igatakse pealt õhuke 
Kl ning em tomatid öõnestatakse ja sisse puistatakse 
Milud seened hautatakse koos sibula õ 
Mõis, jahutatakse. Soovi korral võib poölesikadues ett 
+4 inarineeritud seeni, Muna hakitakse, segatakse seentega, 
Mlakse kaste ja osa tomatisisu, maitsestatakse. Tomatid täi 
üatakse seguga, peale pannakse äralõigatud tomativiiluke 
Muunistatakse maitserohelise ja rediste või kurgiviiludega: N 


SEENTEGA TÄIDETUD KURGID 
M) väiksemat või 1—2 suurt kurki 
vi ja; urki, soola, 200 i is 
lu või soolatud seeni, 1—2 spl. riivitud mäd: TEE A 
|| Mupukoort, sõola, suhkrut, lauaäädikat või sidrunimahla 
või pefersellilehti, 1 tomat või punane kaunpipar, i 
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äikesed kurgid lõigatakse pärast koorimist pi 
ja Keljakš kuni viieks 5—6 cm pikkuseks 4 OA 
ja maitsva koorega kurgid jäetakse koorimata. Tra AS 
valdatakse nii, et igal kurgitükil põhi tervena alla jääl a nd 
susesse puistatakse veidi soola. Seened la 0 segatakse! 
hapukoorega ning maitsestatakse. Kurgid 1 ideta ti seguga, 
kaunistatakse maitserohelise ja tomati- või pipraviiluga. 


SEENTEGA TÄIDETUD KORVIKESED (14—16 tk.) 


Taigen: 1 klaas jähu, 100 g tahket juustu, 100 g margarii 
kollane, (soola). õ 
taat klaas. marineeritud või t äi kuumutatud 
i, 2 kõ keedetud'muna, 1: sibul, 1 õun vi kurk 
m kelkode suhkrut, soola, maitserohelist, tomatit või 


kaunpipart. i 
üivi j 4, margariinist ja munakollasest haki: 
na TR at holtakse vähemalt 30 minutit kül: 
. Taignaga kaetakse jess void 
õhi j jed, küpsetatakse helekollaseks, jahutatakse. 1 
Pa ka sibul ja õun või kurk hakitakse peeneks, sega: 
takse hapukoorega ning maitsestatakse. Jahtunud korvikese: 
täidetakse seentega, kaunistatakse maitserohelise ja tom: 


Jahusi 


ikesi, kurke ja toma A s 
Sad jaoks toiduained on üsna peeneks hakitud. 
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SEENED TARRENDIS 


WD 4 värskeid või 300. g soolatud seeni, 2 klaasi liha- või 
Wwunspuljongit, 15 g (3:f1.) želatiini, (sidruniviile). 


Väiskad seened kuumutatakse omas mahlas ja maitsestatakse, 
Mwlalucl seeni leotatakse, kuni need on parajalt soolased. 
Mulnllini leotatakse 4 sp!. külmas puljongis, siis kuumutatakse 
Muades, kuni želafiin täielikult lahustub, segatakse selge pul- 
Jungiga. Vormi või kaussi valatakse kiht želatiiniga segatud 
puljongit, lastakse külmas kohas farretuda, siis laotakse kiht 
wuni Väikesed seened jäetakse terveks, suured tükelda- 
luse. Peale valatakse puljongikiht ja kui see on tarretunud, 
limsti Seened. Vahele võib kaunistuseks panna sidrunilõike. 
Wened peavad olema tarrendiga ümbritsetud. Valmis toit 
kummutatakse vaagnale, lisandiks sobib kartulisalat ning liha- 
lhigud. 


SEENEVÕI 


100 g võid või margariini, 3 spl. hautatud hakitud seeni, 
mwla, sibulat või murulauku, (pipart, sinepit). 


WõI või margariin vahustatakse heledaks kohevaks, klaas- 
Musi külge hakkavaks massiks, lisatakse hästi peeneks haki- 
tüll hautatud seened ja maitsestatakse, Seeni tuleb, hautada 
Vilsse rasvaga või omas mahlas senikäua, kuni seenemahl on 
Mtustunud ja seened kuivaks jäänud. Sibulat on soovitatav 
Inna riivitult. Pipart ja sinepit ei lisata puravikkudele, kuu- 
ywllsikatele ja šampinjonidele. 

Wunevõi sobib singi, vorsti, kurgi ja paljude teiste kattetoidu- 
Mnute aluseks. Võileibu võib kaunistada tomati-, kurgi- ja 
Mmliseviiludega, salati ja pefersellilehtedega. 


SEENEVÖILEIVAD 


M4 üle leiva viilu rukki- või peenleiba, 50—-60 g võid, 
MW-250 g soolatud, marineeritud või õhukindlalt suletud 
purgis säilitatud seeni, 1 sibul, 3—4 spl. hapukoort, soola, 
suhksut, sibulapealseid või murulauku, 1 tomat või musti 
(uome, (õuna, muna). 
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Leivaviiludele määritakse või. Seened hakitakse peeneks, 
lisatakse hapukoor ja hakitud sibul, soovi korral ka hakitu: 
õuna ning kõvaks keedetud muna. Täidis pannakse paksi 
kihina võileibadele, need lõigatakse pooleks, neljaks või 
kolmnurkseteks tükkideks. Iga leivatükk kaunistatakse maitse: 
rohelise ja tomatitüki või poole keedetud musta ploomiga, 
Seenevõileivad võib jätta ka väiksemaks lõikamata, sel juhul 
süüakse neid noa ja kahvliga. 


SEENTEGA MAKSAPASTEET 4 
150 g pekki, 300 g sea- või vasikamaksa, 150 g värskeidevõi 
25 g kuivatatud seeni, 1 sibul, 1 petersell, 1 porgand, soola, 
vett, pipart, 1 loorberileht, 50 g võid, 2 munakollast, konjakit 
või valget veini (muskaatpähklit). 


Pekk lõigatakse kuubikuteks, pruunistatakse helekollaseks, 
lisatakse  maksatükid, ettevalmistatud seened, õhukesteks: 
ketasteks lõigatud sibul, petersell ja porgand. Hautatakse 
kaane all pehmeks, maitseks lisatakse soola, pipart ja loor- 
berileht. Kui vaja, lisatakse ka vett või leent. Aetakse 2—3 
korda läbi hakkmasina. Saadud mass vahustatakse koos 
munakollaste ning võiga, maitseks lisatakse paar supilusika-! 
täit konjakit või valget naturaalveini, riivitakse veidi muskaa!- 
pähklit. > Tarvitamiseni hoitakse pasteeti kaussi või purki 
surutult või vorstitaoliselt isellofaanisse keeratult. Laual 
antakse viiludeks lõigatult või teelusikaga vormitult ning! 
sidrunilõikudega kaunistatult. 

' 

«SEENEKAA VIAR» 

400 g värskeid seenisvõi 200 g soolatud seeni või 50 
kuivatatud seeni, 1 sibul, 1—2 spl. oliiviõli, soola, pipart; 
lauaäädikat või sidrunimahla, sibulapealseid või > muru) 
lauku. 3 


Värskeid seeni hautatakse omas mahlas, kuni see on auru 
nud. Soolatud seeni teotatakse, kuni need on parajalt soola 
sed, kuivatatud seeni leotatakse ja seejärel keedetakse peh 
meks, kurnatakse. Seened hakitäkse hästi peeneks, seg 
takse neile juurde õlis kergelt läbipraetud hakitud sibul. Se 
peab olema kuldkollane ega tohi olla kõrbenud. Segu mait: 
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Minlalse, peale puistatakse hakitud sibulapealseid või 


ne võileibade kaiteks või külmlaual suupistena. 


SEENEKOKTEIL 


WWW u värskeid šampinjone või puravikke, 1 11. oliiviõli, 
| Was lomatimahla, soola, pipart, veidi teravamaitselist kas- 
1 (sõunamaine»), 1 spl: hakitud petersellilehti, (1 sibul). 


Puhastatud ja postud seened hakitakse, hautatakse oliiviõliga 
|| 5 minulit, jahutatakse. Lisatakse tomatimahl ning maitse- 
ja hoitakse külmutuskapis, kuni kokteil on hästi külm. 
itakse peekerklaasis, peale puistatakse hakitud peter- 
vllllehti, soovi korral ka riivitud sibulat. 


TOMATIKOKTEIL SEENTEGA 


IW, klaasi tomatimahla, 1 munakollane, 1 spl. sidrunimahla, 
*. klaasi värskeid omas mahlas kuumutatud puravikke või 
MNUere, soola, suhkrut, 1 1. rööska koort, (maitserohe- 
MN 3 


Tumelimahl segatakse munakollase ja sidrunimahlaga. Seened 
hahitakse, kuumutatakse omas mahlas 10—15 minutit, jahu- 
Imlalse ja klopitakse tomatimahla hulka. Maitsestatakse soola 
Ja suhkruga, jahutatakse külmutuskapis hästi külmaks. Servee- 
Minkse eeljoogina laiemas peekris. Igasse klaasi pannakse 
Imlusikaga natuke rõõska või vahustatud koort ja soovi kor- 
ml ks hakitud maitserohelist. 


SEENE-PIIMA-KURGIJOOK 


100 g), 1 spl. hakitud maitserohelist, 2 klaasi petipiima või 


lin värskeid šampinjone või puravikke, 1 värske kurk 
mir, soola, suhkrut, muskaatpähklit, (hapukoort). 


i Mahilucl seened hautatakse omas mahlas, jahutatakse. Kurk - 


Mumtitakse, lõigatakse väikesteks kuubikuteks. Toiduained 
Munlakse petipiima või keefiriga, maitsestatakse ning klopi- 
lahte mikseris. Serveeritakse hästi külmalt eeljoogina leie- 
Mw peekris. Klaasi võib panna veidi hapukoort. 
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SUPID 


Seenesuppe keedetakse ' lihapuljongiga, 
või veega. Viimasel juhul võetakse seeni 


Lauale andmisel lisatakse seenesuppidele hapukoort, hakitud 
tilli, sibulapealseid, murulauku või petersellilehti, tomateid j 
kõvaks keedetud mune hakitult või viiludeks lõigatult, 

Seenesuppi keeta sellisel hulgal, et see korraga ära süüakse 


Suppide retseptid on 1 liitri vedeliku kohta, s. 0. 2—3 ini 
mesele. 


SEENEPULJONG 


11 vett, 150—200 g värskeid seeni või 20—25 g kuivatatud 
kivipuravikke, soola. 

Värsked äsja korjatud seenegl puhastatakse ja pestakse, pan: 
nakse külma veega keemarja keedetakse nõ 'gal tulel 20—3G 
minufit. Leem kurnatakse ja maitsestatakse. Seened tükelda: 
takse ja pannakse puljongisse või tehakse neist eraldi tõit.- 
Kuivatatud seened pestakse hästi puhtaks, külm vesi valatakse 
peale ja leotatakse 3—4 tundi, siis keedetakse leotusvee! 
40—50 minutit, kuni seened on pehmed. Puljong kurnatakse 
ja maitsestatakse, kasutatakse kasime või supi valmistamiseks; 
Selget head seenepuljongit võib lauale anda ka selge lee 
mena tassides. Sel juhul antakše puljongi kõrvale sibula-, liha: 
või singipirukaid, sodje juustuvõileibu või röstitud saia. 
Pehmeks keddetud seened lõigatakse ribadeks, hakitakse või 
aetakse läbi hakkmasina ja kasutatakse supi, kastme või mõne 
muu toidu valmistamiseks. 
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SEENESUPP 


MO gy värskele sooni, 25—30 g rasva või margariini, 25—30 g 
jahu, 11 valt, soola, (köömneid). 


Puhastatud! sooned pestakse ja lõigatakse ribadeks, hautatakse 
Mwagu läbi, Jahu puistatakse peale ja segatakse, siis lisa- 
Juhus vesi, maitsestatakse soolaga ja keedetakse 10—13 
minutit, 


HAPU SEENESUPP 


10 g värskeid seeni, 1 spl. rasva või margariini, 1 väike sibul, 
1 spl. jähu, soola, 1 | vett, 1—2 tomatit või 1 hapukurk, 
Wi õuna, 1—2 spl. hapukoort, tilli või sibulapealseid. 


uned lõigatakse ribadeks ja kuumutatakse rasvas, siis lisa- 
lakse sibul ning jahu, lastakse kergelt pruunistuda. Kuum 
wi kallatakse peale, maitsestatakse ning keedetakse 10—183 
ininulit, Mõni minut enne keetmise lõpetamist lisatakse õhu- 
hmleks viiludeks lõigatud tomatid või kurk ja õun: 

lmuale andmisel lisatakse hapukoor, peale - puistatakse 
maitserohelist. ja 


SEENE-NUUDLISUPP 


MO g värskeid seeni, 1 väike sibul, 1 petersell, 1 väike por- 
wWnd, 1 1 kanapuljongit või veit ja 1 spl. võid, 60—70 g 
üudleid, soola, hakitud petersellilehti. 


Viikosed seened lõigatakse pooleks või neljaks, suured tük- 
Mideks. Ketasteks lõigatud sibul, petersell ja porgand keede- 
lakse vees või puljongis. Kui juurvili on peaaegu pehme, lisa- 
lakse seened, keedetakse nõrgal tulel 10—15 minutit, siis 
lisstakse eraldi keedetud nuudlid ja maitsestatakse. 


SEENE-PORGANDISUPP = LIHAGA 


100.—150 g värskeid seeni, 2 porgandit, 1 petersell või tükike 
vellerit, 150—200 g kondiga veise- või vasikaliha, 1 | vett, 
| spl. rasva või margariini, 1 sibul vi porrulauk, 1 spl. jahu, 
wwola, pipart, 1 spl, hapukoor, tilli või petersellilehti. 


Veest ja lihast keedetakse puljong. Seened, porgandid, peter 
sell või seller ja sibul lõigatakse peenteks ribadeks ning hau: 
tatakse rasvaines, Kui need on peaaegu pehmed, puistataksi 
peale jahu ja kuumutatakse üheskoos veel veidi aega, lisa: 
takse ka risti kiudu tükeldatud liha. Toiduained segatak: 
puljongiga, keedetakse üheskoos umbes 10 minutit ning mail 
sestatakse soola ja pipraga. i 
Lauale andmisel lisatakse hapukoor ja puistatakse peale haki 
tud maitseroheline. 


SEENE-KARTULISUPP 


250 g värskeid, 100—125 g kupatatud või 30—40 g kuivata: 
tud seeni, 1 | puljongit või vett, 1 väike sibul, veidi sellerii 
võid, 1 porgand, 4—5 kartulit, soola, pipart, 1/4 hapukurki; 
1 spl. hapukoort, sibulapealseid, (1 fl. jahu või 1 spl. tangu)! 


Effevalmistatud = seened lõigatakse peeneks ja hautataksi 
väheses võis koos tükeldatud sibula, selleri ja porgandiga pe 

meks. Kartulid pannakse keeva vette või puljongisse, keede 
takse poolpehmeks. Siis lisatakse hautatud seened ja maitse 
köögiviljad, keedetakse koos veel 10 minufit. Veidi enn 
keetmise lõpetamist lisatakse õhukesteks viiludeks lõigatud 
hapukurk. Kui soovitakse tummisemat suppi, e 
supis ka fani j 


tud maitserohelist, 


SEENE-KRUUBISUPP (POOLA) 


100 g kruupe, 1 petersell, tükike sellerit, 1 sibul, 20 g seene: 
pulbrit või kuivatatud seeni/ 1 spl. võid, 1—2 munakollasi 
2 spl. hapukoort, 1 | puljongit, '/, sidruni mahl või 1 spl. laua: 
äädikat, soola, maitserohelisf. 


Kruubid kegdetakse nõrgalt soolases vees pehmeks, nõruta 
takse. Tükeldatud maitseköögiviljad ja leotatud seened kee 
detakse pärast lühiajalist võis hautamist puljongis pehmeks) 
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kallannid vügalakse hapukoore, väheše puljongi ja hapu 

p Vuljang valatakse munadele, lisatakse keedetud 
iusdadad ri võib veel kuumutada, kuid ei keedeta ega 
muna hüüliea, 


SIBULA-SEENESUPP 


10 g sibulaid, 300 g värskeid seeni, 2 spl. margariini või 
WW 11 puljongit, soola, pipart, (1 fl, jahu). 


Mhulad ja seened lõigatakse pärast puhastamist ja pesemi: 

feks ribadeks, hautatakse astal Kui sibulad ja A 

M vaevalt pruunistunud, lisatakse puljong, keedetakse ja 

hisestatakse. Kui soovitakse tummisemat suppi, siis puis- 

Me seentele enne puljongi lisamist jahu, keedetakse koos 
ma 10 minutit. 

Nende valmistamiseks 

võid või margariini ja 

pannakse mõneks minu- 

kuni juust sulab ning kergelt 


SEENE-TANGUSUPP 


köömneid, sibulap 
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Ettevalmistatud seened tükeldatakse ja hautatakse koos h 
ibulaga rasvas või margariinis. Pestud tangud, kruül 
või riis keedetakse vees või puljongis peaaegu pehmeks, 
lisatakse tükeldatud kartulid, hautatud seened ja sibul 
Mõni minut enne keeimise lõpetamist pannakse supisse kuti 
või fomativiilud, keedetakse üheskoos läi i, maitsestatal 
Kui supp keedetakse lihapuljongiga, siis võib supisse päi 
ka lihatükid. 
Lauale andmise eel lisatakse supile hapukoor ja puistatal 
peale maitseroheline. 


SEENE-AEDVILJASUPP 


200 g värskeid, 75—100 g kupatatud või 25— g kuival 
tud seeni, 1 porrulauk, 1 spl. rasva või margariini, 1 pei 
sel! või tükike sellerit, 1 porgand, viil kaalikat, värsket ka 
sast, 3—4 kartulit, 1 | puljongit või vett, 1 õun või fomi 
soola, tilli ja petersellilehti, ulapealseid või murulaul 
1—2 spl. hapukoort, 1 kõvaks keedetud muna. 


Seened, maitseaedviljad ja porgandid lõigatakse ribadeks 
kuumutatakse rasvainega läbi. Kaalikad, kapsad ja porgand 


lõigatakse piklikeks tükkideks ning pannakse keeva puljol 


gisse või vette. Kui nad on peaaegu pehmed, lisatakse hi 
tatud seened koos maitseaedviljade ning tükeldatud õuna 

tomatiga. Keedetakse, kuni kõik toiduained on pehmed,! 
maitsestatakse. Lauale andmisel lisatakse hapukoor, taldri 
tesse pannakse viiludeks või sektoriteks lõigatud muna 
peale puistatakse hakitud maitserohelist. 


SEENE-HERNESUPP 


Lihapuljongi keetmiseks: 200 g veisekonte, 1 porgand, 1 p 
tersell või veidi sellerit, 1 1 veft. Ž 4 


Herned puhastatakse, leotatakse "mõned tunnid külmas 


ja keedetakse vee või puljongiga pehmeks. EHfevalmistati 


50 


m lõigatakse pooneks ja hautatakse koos hakitud sibu- 
wõls või margariinis. Toiduained segatakse, maitsesta- 
mm ja koudetakse üheskoos 5—10 minutit, 


SEENE-HIRSISUPP 


n värskeid või 25 g kuivatatud puravikke, 1 porgand, 
Jwlumell või tükike sellerit, 1 sibul, '/2 klaasi hirssi, 1 | vett, 
m võid või rasva, soola, pipart, maitserohelist, 1—2 spl. 
Ahukoor. 


Minvalmistatud värsked seened hautatakse omas mahlas, kui- 
Mud seened keedetakse vees, peenestatakse. Hirss pes- 
Ww või kupatatakse mõned korrad veti vahetades, siis kee- 
lahte pehmeks. Maitseköögiviljad lõigatakse peeneks ja 
mulnlakse võis või rasvas, lisatakse seened, keedetud hirss 

wil Maitsestatakse, keedetakse üheskoos 10—15 minutit. 
mule andmisel puistatakse peale maitserohelist ja lisatakse 
Mukoor. 


SEENE-KAUNOASUPP 


IW 4 värskeid või 15—,20 g kuivatatud seeni, 200 g veise- 
M lambaliha, 200 g kaunube, 3—4 kartulit, 1—1'/, | vett, 
fbul, 1 porgand, 1 petersell või tükike sellerit, 1 spl. võid 
M margariini, soola, pipart, maitserohelist, 1—2 spl. hapu- 
jant, 


Mund ja liha tükeldatakse ning keedetakse vees või puljon- 
[4 Kaunoad ja kartulid lõigatakse kuubikuteks, lisatakse pul- 
mile ja keedetakse. Lõpuks lisatakse rasvaines hautatud 

nestatud maitseköögiviljad. Maitsestatakse, keedetakse 
huskoos 10 minutit. Valmis supile lisatakse koor ja maitse- 

Jüluline. 


SEENE-KÕRVITSASUPP 


M0 g värskeid või 75—100 g kupatatud seeni, 1. spl. räsva 
WW margariini, 1 sibul, tükike peterselli või sellerit, 1 | vett, 
JUU g kõrvitsat, 1—2 kariulit, 1 väike kurk või hapu õun, soola, 
| Iomat või 2 11. tomatipüreed, 1—2 spl. hapukoort, sibula- 
pmalseid või murulauku. 


” x ° i 


ik toiduained on pehmi 
nati ee, siis hautatakse see ko 
seenfe ja sibulaga. Lauale andmisel lisatakse supile hapukal 
ja hakitud sibulapealsed või murulauk. 
Kõrvits keeb kergesti katki, seepärast ei tohi suppi kaua 59 
jas hoida ega soojendada. Tuleb arvestada, et kõrvitsatük 
keevad 10—15 minutit, kartul aga 20—25 minutit. — ” 
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SEENE-KLIMBISUPP 


250 g värskeid või 30—40 g kuivatatud seeni, 1 porrulauk 
sibul, 1 porgand, 1 spl, rasva või margariini, tükike selleri 
1 | vett või puljongit, (2—3 kartulit), 1 spl. hapukoort, sooli 
maitserohelist. 

Klimbid: 1 spl. võid või margariini, 1 munakollane, '/, klaä 
jahu, soola, veidi piima või vett, 


SEENEKLIMBID 


200 g omas mahlas kuumutatud või kupatatud seeni, 
sibulat, 4—6 spl. jahu, 1 spl. sulavõid, 2 muna, 1 spl. hapi 
koort või piima, soola. 

Jahtunud 'seened aetakse koos sibulaga läbi hakkmasina 
segatakse juurde teised toiduained ja hoitakse 20—30 minutfil 
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Mm kohas, el jahu paisuks. Klimbid vormitakse kahe tee- 
"8 pannakse keevasse puljongisse niig keedetakse, 

n vad pinnale (5—10 minufit). 

Mlimpe võib panna selgesse puljongisse, seene-, 
MW ja aedviljasuppidesse. Lauale andmisel võib nendele 
Mule lisada hapukurki või tomateid ning hapukoort. 


SEEME-MUNAKUUBIKUD SUPI JAOKS 


N virskeid või 150 g soolatud “(kupatatud) seeni, 
munn, '» klaasi jahu, 1—2 spl. rasva või margariini, soola, 
Mhul või porrulauk, petersellilehti, 2—3 spl. piima või 

m (20%). 


ÜG hakitakse peeneks ja hautatakse rasvaines koos haki- 
M sibulaga, kuni nad jäävad võrdlemisi kuivaks, maitsesta- 


ILI 

Mmm lüüakse lahti, lisatakse jahu ja seened. Kui soovitakse 
Miwval segu, siis vahustatakse munavalged eraldi ning lisa- 
mw lõpuks. Segu maitsestatakse, valatakse rasvaga määritud 
n ja kuumutatakse nõrgal lee! 


või praeahjus, kuni 
MW on hüübinud. Lõigatakse kuubikuteks ja pannakse pul- 
Mi või aedviljasupi taldrikusse. 


SEENESUPP CMATEHTUD NUUDLITEGA 


A 1 klaas jahu, soola, 1 tl. sulavõid, 2—3 spl. vett või 
JI 


MW 11 puljohgit või seeneleent, 1 väike sibul, 1 petersell 
MI tükike sellerit, soola, 150 g värskeid puravikke, šampin- 
(mw või sirmikuid, nuudleid. 


(hu sõtkutakse teiste ainetega koos sitkeks taignaks, rulli- 
N auale õhukeselt välja ja lõigatakse ribadeks. Taignat on 

om lõigata, kui seda rullitult veidi kuivada lastakse. Lõi- 
mlud nuudlid pannakse keeva soolasesse vette ja keede- 
mus, kuni tõusevad pinnale. Refseptfis antud nuudlitaignast 
[Mhub 2—2'2 | supi jaoks. Kui kõike ühekorraga keeta ei 
Muvila, siis kuivatatakse ülejäänud nuudlid-keetmata. Kuiva- 
fnlult säilivad nad hästi. 


Keeva puljongisse pannakse ribadeks lõigatud maitsejuut 
ja pooleks v veeranditeks lõigatud seened, keedetakse £ 
eks. Valmis supile lisatakse eraldi keedetud nuudlid. 


BORŠS SEENTEGA 


200 g värskeid või 30 g kuivatatud puravikke, 1 spl. võ 
1 sibul, veidi sellerit või peterselli, 2 väikest peeti (400 
4 kartulit, soola, 1—2 | puljongit, 1 41, jahu, 1—2 spl. häj 
koort, 2—-3 spl, maitserohelist, (1 spl. fomatipüreed), (äädiki 


Eltevalmistatud seened hautatakse koos peenestatud mailt 
köögiviljadega võis. Keedetud peet riivitakse või lõigata 
ribadeks, Piklikeks tükkideks lõigatud kartulid keedetal 
puljongis pehmeks, lisatakse teised toiduained (jahu 
takse selleks vähese külma vedelikuga) ja keedetakse ühi 
koos 10 minutit, Hapukoor ja hakitud maitseroheline lisata 
supile lauale andmisel. Kui supile lisatakse tomatipüreed, 
kuumutatakse seda ühes seentega, ' 


BORŠ SEENTEGA, VÄRSKETEST PEETIDEST 


200 g värskeid või 25 g kuivatatud seeni, 2—3 vi pe 
koos lehtedega, 34 kartulit n a 
tükike sellerit, 1 sibul, 1 si 

maitserohelist, 1—2 spl, 

11 kartuli- või 


Etevalmistatud seen. 


tatakse koos peti 


sell Peedilehed lõigatakse õhukestä 


BORŠ SEENTE JA MUSTADE PLOOMIDEGA 


200 g värskeid või 25 g kuivatatud seeni, 250 g peefi, 1 pol 


gand, 1 petersell või tükike sellerit, 1 sibul, 1 spl. võid 
54 t 


m kapsapead (150—200 g), 1 spl. tomatipüreed, 11 vett 

1 amenepuljongit, soola, suhkrut, pipart, äädikat, loorberi- 

(lm, maitserohelist, 2—3 spl. hapukoort, 1/2—"/4 klaasi musti 
Miwaiatud ploome. 


Mimvalmistatud seened, sibul, porgand ja peedid lõigatakse 
miseks ribadeks, hautatakse rasvaine ja vähese vedelikuga 
mlunels. Värvuse säilitamiseks on soovitatav peete haulada 
miil või kasutada supi valmistamiseks keedetud peeti, mida 
Im vaja hautada. Ribadeks lõigatud kapsad keedetakse vees 
1 puljongis. Peaaegu pehmed foiduained segatakse, lisa- 
M maitseained ja leiges vees pestud ploomid. Keedetakse 
4os 10—15 minutit. Lauale andmisel puistatakse peale 
mhilud maitserohelist ja lisatakse hapukoor. 


PEEDILEEM «KÕRVAKESTEGA» (POOLA) 


Muulileoem (boršok): 750 g punast peeti, 350 g veiseliha, 1 1 
w, maitsejuuri, soola, suhkrut, tükike rukkileiba. 


Ül hat taigen: 1 klaas jahu, vett. Täidis: 100 g seeni, 


1. hakitud sibulat, 1 spl, rasva, soola, pipart, 1 munavalge, 
MW ipl. riivsaia. * 


mlud peedid puhastatakse, tükeldatakse ja pannakse tüki 
Ivaga klaaspurki, Peale valatakse vesi, kaetakse marli või 
Mlud paberiga ja hoitakse nädal aega soojas kohas, Siis 
iletakse lihast maitsejuurtega ja ülejäänud, riivitud peeti- 
Mwyn punane puljong. Seda hoitakse pärast toiduainete peh- 
Mnsmist veel tund aega kaetult pliidiserval, siis lisatakse kää- 
Muu peedivesi, maitsestatakse soola ja suhkruga, kuumuta- 
m keemiseni. 
“llleent saab valmistada ka veidi lihtsamalt: punased pee- 
tiivitakse või lõigatakse peeneks, peale kallatakse kuum 
Ihapuljong, millele on lisatud veidi äädikat või haput mahla. 
Mast pooletunnilist seismist kurnatakse selge puljong peefi- » 
ahi ja maitsestatakse, kuumutatakse uuesti keemiseni. 
. mKõrvakeste» jaoks valmistatakse. sitke, mitte liiga kõva 
Imigun, rullitakse üsna õhukeselt lauale, lõigatakse ruudu- 
Mujulisteks tükkideks. Täidiseks hautatakse hakitud seened ja 
Mbul rasvas, jahutatakse ning segatakse juurde maitseained, 
Iunres munavalge ja riivsai. Igale taignatükile asetatakse täi 
"llukuhjake, taigen pannakse selle ümber nii, et saadakse 
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tillukesed kolmnurksed pirukäd. Nende servad surutakse 

kõvasti kokku, et täidis keetmisel välja ei valguks, keerata 
kõveraks. Keedetakse nõrgalt soolases vees, kuni piruki 
sed tõusevad pinnale, siis pannakse kuuma peedileeme 


RASSOLNIK KUIVATATUD SEENTEGA 


25—30 g kuivatatud puravikke, 1 sibul või porrulauk, 1 
tersell, tükike sellerit, 1 pastinaak, 2 spl. hakitud oblik 
2. spl. hakitud spinatit, 1—2 spl, võid või rasva, 1 hapuki 
4—5 kartulit, 2—3 spl. hapukoort, soola, pipart, 1—1 
seenepuljongit või vetf, maitserohelist, kurgileenf. ka 


Kuivatatud puravikud leotatakse ja keedetakse, peene: 
takse. Ribadeks lõigatud maitseköögiviljad haufatakse rai 
aines, lisatakse seened koos leemega, eraldi hautatud spii 
ja oblikad ning tükeldatud kartulid. Keedetakse ühesko 
veidi enne keelmise lõpetamist pannakse supisse koorii 
ja tükeldatud hapukurk. 

Maitsestatakse soola, pipra ja kurgileemega. Lauale andmi! 
puistatakse peale maitserohelist ning lisatakse hapukoort, 


SPINATISUPP SEENTEGA 


200 g värskeid või 25—30 kuivatatud seeni, 250 g spin 
või oblikaid, 1 sibul, 1 petersell, 5—6 kartulit, 1 spl. võid 
margariini, 1—1'/2 | seenepuljongit või veif, soola, pipi 
sibulapealseid või murulaukp, petersellilehti, 2—3 spl. hag 
koort, 2—3 kõvaks keedetud muna. 


blikad häkitäkse, hautatakse vähese rasvaine 

isel lisatakse veidi leent või vett. Sibul ja peli 

sell lõigatakse ribadeks, kartulid kuubikuteks või piklik 

tükkideks, keedetakse vees või puljongis pehmeks. Supi 

lisatakse ettevalmistatud seened ja spinat või oblikad, keed 

koos 10—15 minutit, maitsestatakse. Lauale andi 

misel puistatakse peale maitserohelist, taldrikusse pannak 
kõvaks keedetud mihaveerandeid ja hapukoort. 


SEENEPÜREESUPP. 


JV g värskeid või 75—100.g omas mahlas kuumutatud pura- 

ikke või kuuseriisikaid, 1 spl. (30 g) võid või margariini, 
ml jahu, '/2 sibulat või porrulauku, '/2. porgandit, 

MW pelerselli või tükike sellerit, 1 vett, soola, 1 spl. hapukoort 

M | munakollane, 3—4 spl. piima. 4 

Wasndiks: 2 spl. praetud saiakuubikuid või keedetud riisi. 


Jusned hakitakse peeneks ja hautatakse rasvaines koos õhu- 
mleks ketasteks lõigatud maitseaedviljadega pehmeks. Vaja- 
korral lisatakse veidi veit või puljongit. Hautamise lõpu- 
[wuls lisatakse jahu ja vesi, keedetakse üheskoos läbi. Supp 
Mulakse läbi sõela või aetakse läbi hakkmasina kõige pee- 
puma resti” siis kuumutatakse uuesti keemiseni ja maitses- 
lilikse. 
Iuusle andmisel lisatakse piimaga segatud koor või munakol- 
las, Lisandiks tõstetakse taldrikusse keedetud sõmerat riisi 
wil krõbedaks praetud saiakuubikuid. Nende asemel võib 
[iisesupi kõrvale anda muredaid soola- või juustuküpsiseid, 


SEENESOLJANKA 


MO g värskeid või 75—100 g konserveeritud seeni, 2 sibulat, 
| hapukurk, "/z peterselli või tükike sellerit, 1—2 värsket toma- 
III või 1 spl. tomatipüreed, 1 spl. võid (30 g), (1—2 spl. oliive 
Või kappareid), 1 | liha- või seenepuljongit), 1 spl. hapukoort, 
Yhulspealseid või petersellilehti, 2—3 sidruniviilu. 


Muned, sibulad ja petersell või seller lõigatakse ribadeks ja 
Mulatakse võis, lisatakse puljong ja keedetakse 10—15 minu- 
III, Hapukurkidel eemaldatakse õhukeselt koor ja seemned, 
Mürgid ja tomatid lõigatakse õhukesteks tükkideks, lisatakse 
Muos kapparite või oliividega kuumale supile, keedetakse 
ilheskoos veel mõni minut. Lauale andmisel lisatakse hapu- 
Moor ja puistatakse peale hakitud maitserohelist, lisatakse 
iltlrunilõike. 


SEENE-LIHASOLJANKA 


100 g veisekonte, 11/4 | vett, 100 g veiseliha, sellerit, peter- 
Jelli, porgandit, 50 g taist sinki, 50 g viinereid või sardelle, 
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200 g värskeid või 30 g kuivatatud puravikke, 1 sibul, 1 spli 
võid, 1 väiksem hapukurk, 1 spl. tomatipüreed või 2 värske 
tomatit, soola, pipart, 1 loorberileht, 1 spl. kappareid, 1 sp 
oliive, 2 spl. hapukoort, 2—3 sidruniviilu. 


Kontidest, lihast ja maitseaedviljadest keedetakse puljona 
kurnatakse. Sibul hakitakse, hautatakse võis koos ettevalmi 
tatud seente ja tomatipüreega. Supiliha, sink ja vorstid lõigi 
takse risti kiudu väikesteks õhukesteks viiludeks. Hapuku 
kooritakse, lõigatakse pikuti neljaks ja edasi õhukesteks viit 
ludeks, Suuremad seemned eemaldatakse. Kõik toidue ined 
välja arvatud hapukoor ja sidrun, segatakse puljongiga”'ji 
keedetakse üheskoos 10—15 minutit; maitsestatakse võrdle 
misi teravamaitseliseks. Lauale andmisel pannakse supissi 
hapukoor ja sidruniviilud. Peale võib puistata ka hakitud 
maitserohelist: sibulapealseid, petersellilehti või tilli. 


SEENE JA PRAETUD LIHA SUPP 


350—400 g pehmet veiseliha, 1 spl. rasva või võid, selleril 
või peterselli, 8—10 kartulit, 200 g värskeid või 30 g kuivä 
tatud seeni, 2 väikest hapukurki, soola, pipart, maitserohelisi 
(koori). 


Liha lõigatakse risti kiudu 4—5 tükiks, vasardatakse ja prae 
takse mõlemalt poolt helepruuniks. Liha pannakse keed 
nõusse, peale valatakse 1 | keeva veit ja pannile valgunu 
leem. Kui liha on poolpehme, lisatakse kartulid ja keedetaks 
pehmeks. 10 minutit enne, keetmise lõpetamist lisatakst 
tükeldatud hapukurgid, ettevalmistatud ja tükeldatult kuu 
mutatud seened ning maitseained, keedetakse üheskoos 
Lauale antakse selgena või hapukoorega. Peale puistataksi 
maitserohelist. 


SEENE-KALASOLJANKA 


400 g kalafileed, 1 | vett, 1 sibul, soola, 4 tera pipart, 2 teri 
vürtsi, 1 loorberilehf; 1 spl. võid või margariini, 200 g väi 

keid puravikke, šampinjone. võ kitsemampleid, 1 spl. jahi 
1 hapukurk, 1 hapu õun, tilli, 2—3 sidruniviilu, 2 spl. hapi 
koort. E 
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Kulalileod - tükeldatakse ja asetatakse koos maitseainetega 
Mülma vette keema. Sulatatud võis hautatakse ketasteks lõiga- 
Jud sibul ja peenteks ribadeks tükeldatud seened, hapukurk 
Ja õun, Umbes 10 minuti järel lisatakse jahu, segatakse hästi, 
nis kallatakse juurde kalaleem koos kalatükkidega ja keede- 
likse üheskoos tasasel tulel 10 minutit. Lauale andmise eel 
Iimalakse maitse järgi soola, hakitud till, sidruniviilud ja hapu- 
hoor, Supile võib lisada ka tükeldatud tomateid või tomafi- 
hireed. Viimane hautatakse koos seentega rasvaines. 


HAPUKAPSASUPP SEENTEGA 


M00 g hapukapsaid, 100 g läbikasvanud sealiha, 11 vett, soola, 
100 g soolatud või 30 g kuivatatud seeni, 1—2 sibulat, kööm- 
Mwid, 2 spl, hapukoort, sibulapealseid. 


Mupukapsad keedetakse läbikasvanud sealiha ja veega pea- 
mugu pehmeks, Eftevalmistatud seened lõigatakse peenteks 
ilbadeks ja hautatakse sibulaga, lisades veidi pekki või rasva. 
Mened segatakse supile juurde, maitsestatakse soola ja 
Ihömnetega. 
luuale andmisel segatakse supisse hapukoor ja puistatakse 
puale peenestatud sibulapealsed. 


KÜLM SEENESUPP 


10 g värskeid või 25 g kuivatatud seeni või seenepulbrit, 
TI seeneleent, leivakalja või nende segu, 150—200 g keede- 
lud vasika- või veiseliha, 1 värske või hapukurk, 1 kõvaks 
huecdetud muna, 50 g sibulapealseid, soola, suhkrut, sidruni- 
mahla, '/2 klaasi hapukoort, tilli, (keedusinki või vorsti), 


Tuhastatud ja pestud seened kuumutatakse omas mahlas või 
kusdetakse pehmeks. Keeduleem kurnatakse, seened lõiga- 
lakse ribadeks. Liha, kurk ja muna lõigatakse kuubikuteks või 


»Millikeks tükkideks, sibulapealsed hakitakse. Kõik toiduained 


Mgatakse hapukoore ja jahutatud leeme või leivakaljaga, 
Imilsestatakse. Peale puistatakse hakitud tilli. Supisse võib 
Panna keedetud liha asemel (või lisaks) ka tükeldatud sinki või 
Vorsti. 
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KÜLM SEENESUPP ÕUNTE JA PLOOMIDEGA 


150 g marineeritud või soolatud seeni, 1—1'/2 | leivakalj 
2—3 värsket õuna, 5—6 värsket ploomi, 1 keedetud porgand 
1 väike keedetud peet, 1—2 väikest värsket kurki, 3—4 kee! 
detud kartulit, 70 g rohelist sibulat või murulauku, soola 
pipart, sinepit, 2—3 spl. hapukoort, tilli. 


Soolased seened leotatakse parajaks, ploomidel eemald 
takse kivid. Puhastatud toiduained lõigatakse õhukesteks v 
ludeks või kitsasteks ribadeks, segatakse leivakaljaga. M 
seks lisatakse soola, pipart ja lauasinepit. Suppi jahutataki 
külmas kohas hoides 30—40 minutit. Lauale andmisel lisatakst 
hapukoort ja puistatakse peale hakitud maitserohelist, 


HAUTATUD SEENETOIDUD 


Hautamiseks sobivad kõik seeneliigid. Halvema maiisegi 
seenfele lisatagu rohkem ning mitmekesisemaid maitselisai n 
deid ning vürtse, heamaitselisi hautatagu võimalikult nendi 
omas mahlas. 

Hautatud seenetoite valmistatakse värsketest toorestest, kupa: 
tatud või kuivatatud seentest. Kõige maitsvamaid toite saal 
värsketest, äsja korjatud seentest. 

Seeni on kõige õigem hautada sellessamas nõus, millega neii 
lauale antakse: tulekindlast klaasist, emailitud plekist võ 
lihvitud alumiiniumist madalas, raske kaanega varustatud haul 
tamisnõus. Väga head on ,emailitud malmnõud, sest nende 
säilivad seenfe mahl ning maitseained. v 
Seenetoidud valmistatagu võimalikult täpselt söömise dja 
seistes ning jahtudes halveneb nende maitse.*Neid valmisti 
tagu nii palju, kui korraga ära süüakse, sest soojendamisel või 
vad neis tekkida mürgised ühendid 

Hautafud seenetoitude lisandiks anda keedetud võ 
praetud kartuleid, hautatud aedvilju ning salateid, kuumi võ 
külmi lihatoite, samuti kala- ja munatoit 

Seenetoidud võivad olla põhitoiduks või lisandiks. 

Sageli sobivad hautatud seened lihakastmete, hautatud aed 
viljade, putrude ja kalatoitude "hulka segamiseks — näi 
parendavad' ning miftmekesistavad nende foitude maitse 
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Tavaliselt lisatakse sel juhul seened eraldi valmistatud toidule, 
Muumutatakse ning maitsestatakse üheskoos veel kord. 
Ignevalt toodud retseptid on arvestatud keskmiselt 4—5 
porsjoni valmistamiseks. 


HELE SEENEKASTE 


10--100 g rasva või pekki, 400—500 g värskeid või 200— 
Mg soolatud seeni, 2 sibulat, 1—1'!/, sp). jahu, 2 klaasi vett, 
Piima või leent, soola, pipart, 2——3 spl. hapukoort, sibula- 
Pwslseid või murulauku. 


Mukk lõigatakse väikesteks kuubikuteks ja praetakse helekol- 
Imuks, lisatakse seened ning hakitud sibul, kuumutatakse 
Üheskoos. dahu ning maitseained puistatakse peale, segatakse 
m kuumutatakse mõni minuf, siis lisatakse vedelik, keedetakse 
1 minufit, Lõpuks lisatakse hapukoor ja hakitud maitserohe- 
ina, 

Mul värsketest seentest palju  heamaitselist mahla eraldub 
[huravikud, - kuuseriisikad, kitsemamplid jt.), siis jäetakse 
Jusneleeme arvel vedeliku hulk vähemaks. 

Meledat seenekastet tarvitatakse keedetud kartulite, kartuli- 
pudru, köögivilja- ning lihakotlettide kõrvale. 


PRUUN -SEENEKASTE 


| ipl. rasva, 2. spl. jahu, 3—4 spl. tomatipüreed, 1 porgand, 
| sibul, 1 petersell, 2 tl. suhkrut, 2 klaasi pruuni puljongit, 
Wola, pipart, 150—200 g värskeid või 20—25 g kuivatatud 
Wi, 2 spl. võid, petersellilehti, 2—3 spl. punast veini, 


Jahu pruunistatakse kuivalt kollaseks. Rasv sulatatakse, selles 
Makse ribadeks lõigatud  maitseköögiviljad, lisatakse 
mmalipüree ja pruunistatud kontidest keedetud puljong, kee- 
!elakse läbi. Ilusama pruuni värvuse saamiseks pruunistatakse 
wa suhkrut ja lisatakse kastmele kuumas vees lahustatult ning 
[huge segatult. Kastet keedetakse nõrgal tulel, kuni kõik 
hiduained on pehmed, siis maitsestatakse ning surutakse läbi 
Pwone sõela. Hakitud seened hautatakse 1 spl. võis helepruu- 
"iks, lisatakse kastmele ja keedetakse üheskoos veel 10 minu- 
(A Maitsestatakse veiniga ja lisatakse 1 spl. võid külmalt tüki- 
ihlena. 
Tuun seenekaste sobib praetud veise- ja vasikalihatoitudele. 
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SEENED KOOREKASTMES 


2—3 spl. rasvainet, 1—2 sibulat, 500 g värskeid või 200 
250 g kupatatud (soolatud) seeni, 2 spl. jahu, 1/2 klaasi lee 
või vett, 1 klaas hapukoort. 


1 spl. rasvaines pruunistatakse hakitud sibulad, lisatakse jaht 
ning kuumutatakse helekollaseks. Nüüd segatakse juurd 
vedelik, keedetakse, maitsestatakse ja lisatakse hapukoor. 
1—2 spl. rasvaines praetakse pooleks või ribadeks lõiga 
seened, kaste valatakse peale ja keedetakse üheskoos mõi 
minuf, 

Kasutatakse keedetud kartulite, hakkliha- või aedviljatoitudi 
juurde, 


HAUTATUD SEENED 


500 g värskeid või 250—300 g kupatatud (soolatud) seeni 
1—2 spl. rasvainet, 1 sibul, soola, (2—3 spl. hapukoort), ($% 
klaasi puljongit või seeneleenf), petersellilehti või t 


Rasvaine sulatatakse, sellesse pannakse poolitatud või õhi 

kesteks viiludeks lõigatud seened ja hakitud sibul. Kupatati 

seentele lisatakse leent, teisi hautatakse omas mahlas 15—2 
minufif. Hautamise lõpul lisatakse sool, maitseroheline ja sool 
korral hapukoor, 

Lisandiks antakse keedetud kartuleid ja toorsalatit. 


HAUTATUD SEENED ÕUNTEGA * 


500 g värskeid või 250—300 g soolatud seeni, 1—2 spl. rai 
ainet, 141. jahu, 2—3 haput õuna, soola, pipart, sibulapea 
seid. 


Seened tükeldatakse, hautatakse rasvaines 10—15 min 
lisatakse jahu ja kooritud tükeldatud õunad, hautatakse pel 
meks. Maitsestatakse, "puistatakse peale peenestatud sibuli 
pealseid. Juurde antakse keedetud kartuleid või kartulipi 
ning peedisaläfit, 
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HAUTATUD. SEENED SINEPIKASTMES 


100 g värskeid seeni, 2 spl. rasva, 1—1'/2 spl. jahu, 1 sibul, 
1»=1'/ klaasi puljongit või seeneleent, 1—1!/ sp!. sinepit, 
wola, pipart, suhkrut, äädikat. 


Yuuned tükeldatakse ja kuumutatakse, nii et neist mahl eral- 
“lub, Rasv sulatatakse, selles pruunistatakse jahu ja sibul, lisa- 
lakse seenemahl või puljong, keedetakse ja maitsestatakse 
latavaks. Hautatud seened segatakse kastmega ja kuumuta- 
lakse üheskoos veel 3—5 minutit, 


HAUTATUD SEENED TOMATIPÜREEGA, 


N00 g värskeid kukeseeni või kuuseriisikaid, 2 spl, taimeõli, 
| lükike küüslauku, soola, pipart, sidrunimahla, 2 spl. tomati- 
Püreed, 1/2 punase pipra kauna. 


Muhastatud. seened tükeldatakse, hautatakse taimeõlis koos 
Mmliseainetega 6—10 minutit. Kaste moodustub seentest 
viljaimbunud mahlast, mis veidi paksemaks keedetakse. 


KARTULITEGA HAUTATUD SEENED 


100 g värskeid, 250—300 g kupatatud või 60-70 g kuivata- 
lud seeni, 50 g (suitsu)pekki või 40 g rasva, 1 sibul, soola, 
Dipart, 2—3 spl. hapukoort, 1—2 tomatit, 10—12 kartulit, vett, 


- wola, tilli, petersellilehti, 1—2 tomatit. 


Woned ja sibulad hakitakse, hautatakse rasvaines, lisatakse 
mailseained. Kartulid lõigatakse viiludeks või veeranditeks, 
lsudetakse väheses vees pehmeks, kurnatakse ja pannakse 
lülekindlasse vormi või kaussi. Seened tõstetakse kartulitele, 
Nuumutatakse üheskoos mõni minuf, lastes. seenekastmel 
karlulitesse imbuda. Lauale andmisel puistatakse peale mait- 
Mrohelist ja tomativiile. x 


KARTULITE JA HERNESTEGA HAUTATUD SEENED 


400 g kevad-võluheinikuid või mürkleid, 1 sibul, 1 kg värs- 
keid kartuleid, 1'/, klaasi värskeid herneid, 3 spl. taimeõli, 
veli, 2—3 spl. rõõska koort, soola, tilli ja petersellilehti. 
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Puhastatud ja pestud seened tükeldatakse ning hautata 
koos hakitud sibulaga taimeõlis. Lisatakse väikesed kaabitu 
kartulid ja veidi vett või leent, maitsestatakse soolaga ja hai 


tud maitseroheline. n 
Lisandiks antakse lehe-, kurgi- või redisesalatit. 


" KEEDETUD PORRULAUK HAUTATUD SEENTEGA 


8 porrulauku, vetf, soola; 300 g kuuseriisikaid või puravikl 
1 spl. võid, 1 spl, jahu, ing klaasi seene- või kanaleei 
soola, sidrunimahla, muskaatpähklit, 2 spl. hapukoort, 2 mun 
kollast, tilli või petersellilehti; 2 spl. riivitud juustu. 


Porrulaugud keedetakse soolaga maitsestatud vees pehmek 


ja asetatakse vaagnale. Seened tükeldatakse, hautatakse või 
lisatakse jahu ja seejärel leem, keedetakse läbi ja maitse: 

takse. Paar minufif:enne hautamise lõpetamist lisatakse hapi 
koor ja munakollased. Kaste kallatak 
puistatakse hakitud maitserohelist, riivitud juustu, 

Toit on kohane õhtusöögiks või milmeroalisel lõunasööd 
eeltoiduks. Lisandiks sobib värskekurgisalat ja taine suit 

liha, 


SEEMEGULJASS 


500 g värskeid või 300 g kupatatud (soolatud) seeni, 2 
sibulat, 2—3 spl. rasva või *“aimeõli, 1 roheline või punali 
piprakaun, 1 spl. jahu, 1spl. tomatipüreed, (veft või leeni 
soola, pipart, /»-1 klaas hapukoort. 


raga, hautatakse veel Mõni minut. 
Serveeritakse /kuumade kartulite. või kartulipudru ja mõh 
toorsalatiga. = 
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porrulaukudele, peall 


TOMATITEGA HAUTATUD SEENED 


10 g värskeid puravikke, kuuseriisikaid või šampinjone, 
| sibul, 50—60 g võid, 1 spl. jahu, !/2—1 klaas leent, 1 purk 
hapukoort, soola, 500 g värskeid tomateid, tilli. 


Puhastatud ja tükeldatud seened kuumutatakse koos sibu- 
lmga võis, peale puistatakse jahu ning lastakse see kergelt 
Muunistuda, siis lisatakse -leem ja hapukoor, hautatakse ning 
milsestatakse. Tomatid lõigatakse ühtlasteks sektoriteks, osa 
Imist segatakse seentega ning hautatakse üheskoos läbi, Osa 
Inmatilõike praetakse eraldi ja asetatakse serveerimisel toidu 
- A Tilli lisatakse toidule hakitult või lehekestena kaunis- 
NOks. 

|hndiks. sobivad värsked kartulid, porgandid ja lillkapsad 
Ning lehesalat värskete kurkide ning redistega. 


ÕUNTEGA HAUTATUD SEENED 


MO g värskeid kukeseeni, kuuseriisikaid või kitsemampleid, 

9 spl. margariini või võid, 2—3 haput õuna, 1 spl, jahu, 
ja klaasi leent, !/» klaasi hapukoort, soola, tilli või peterselli. 
lüliti, 


Iilsvalmistatud seente kübarad jäetakse terveks või lõiga- 
likse neljaks, jalad lõigatakse õhukesteks ketasteks, Kuumu- 
Iulakse rasvaines. Poolpehmetele seentele lisatakse tükelda- 
Jud õunad ja kuumutatakse üheskoos mõni minuf. Jahu sega- 
Miikse külma vedelikuga, kallatakse. seentele ja keedetakse 
|iisti läbi. Lõpuks valatakse seentele hapukoor, kuumutatakse 
-Ileskoos keemiseni ja maitsestatakse, 

1 ndiks antakse keedetud värskeid kartuleid ja tomafi- 
pulatit. 


PORRULAUGU VÕI SIBULAGA HAUTATUD SEENED 


N00 g värskeid, kupatamist miitevajavaid seeni, 400 g sibu- 
lt või porrulauku, 2—3 spl, margariini või 60—70 g suitsu- 
mkki, 1 spl. jahu, '/> klaasi leent, 1 klaas hapukoort, soola, 
Medikat või sidrunimahla, maitserohelist, 
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Puhastatud ja pestud seened tükeldatakse, sii e 
jalad lõigatakse õhukesteks kejasteks. Sibulad või porrult 
gud lõigatakse ribadeks või viiludeks. Seened ja sibulad ki 
tatakse kuumas rasvaines hästi läbi, kuid leent ei lasta 4 
likult auruda. Lisatakse külma leeme või veega segatud ji 
ja keedetakse üheskoos. Lõpuks segatakse juurde hapuka 
ning maitseained, d 
Serveeritakse keedetud kartulite, singiviilude ja köögivil 
salatiga. 


AEDVILJADEGA HAUTATUD SEENED 


500 g värskeid või 250 g kupatatud (soolatud) seeni, 50 
pekki või rasva, 1 sibul, 2—-3 porgandit, 1 petersell, '/, kä 
sapead, 2 klaasi vett või puljongif, 6—8 kartulit, 1 klaas hi 
neid, 1 klaas kaunube, 2 spl. tomatipüreed, !/» klaasi ha 
koort, soola, murulauku või sibulapealseid, tilli või pelersd 
lehti, 


veeranditeks ufatakse pehm 
Veidi. enne hautamise lõpetamist lisatakse eraldi kuumul 
tud seened, tomatipüree, hapukoor ja hakitud maitsero 
line, maitsestatakse. 
Aedviljadega hautatud seened sobivad praetud või suiisul 
körvale, lisandiks kurgi- või peedisalat. g 
r ” 


TANGUDE VÕI RIISIGA HAUTATUD SEENED 


-400 g soolatud või 60 g kuivatatud seeni, 
või rasva, 1—2 sibulat, !/,—3/j 

klaasi vett või leent, 1 spl. 

tomatit, soola, 2—3 spl. h 

sellilehfi. * 


EHevalmistatud hakitud seened ja sibulad kuumutatakse i 
vas helekollaseks. Lisatakse pestud*riis või tangud ja kui 
vesi või seeneleem, hautatakse, kuni riis on pehme, siis [is 
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»150 g valgeid rediseid, 1—1! 


lakse fomatipürse või tükeldatud värsked tomatid ja hapu- 
Wer, Valmis toidule puistatakse hakitud maitserohelist, 
Imandiks antakse hapukurki, tomati- või kapsasalatit, 


HAUTATUD SEENED KAPSASTEGA 


10 g värskeid või 200—225 9 konserveeritud seeni, 800 g 
Wiisket või hapukapsast, 2 spl. võid, (äädikat), 2 spl. tomati- 
[roed, suhkrut, 1 väike hapukurk, 1 sibul, soola, pipart, sid- 
Juniviile, riivsaia, 

Ülmndiks röstitud saiaviile, 50—100 g sinki või vorsti, hapu- 
jort. 


Milevalmistatud“ja peenteks ribad 
likse võiga ja veega umbes !/, 

läpul lisatakse värskele kap: 
Mulamise lõpetamist segatal 

lud ja viiludeks lõigatud kuri 
ihastatud või leotatud seei 

lulakse 1 spl» võiga koos hai 

lilakse. Võiga määritud voi 

Wuned ja peale teine kapsakiht, Toit 
hing puistatakse peale riivsaia. Küpse! 


vIS minutit Antakse lauale hästi 


Munistatult. Lisandiks sobivad röstit 
äpukoor ja lihatooted. 


AEDVILI VÄRSKETE MÜRKLITEGA 


10 g värskeid mürkleid, 2 pergandeid, 250 g lillkapsast, 
i 2 


spl. võid või margariini, 1 spl. 
hhu, soola, suhkrut, /»—1 klaas vett või puljongii, tilli, muru- 
huku. ' 


Mirklid puhastatakse, pestakse ja kuumutatakse rohkes vees 
[iteesu keemiseni, neid vees liigutades, et liiv õnarustest 
illesti eemalduks, kurnatakse ja lõigatakse tükkideks. 
Audvili puhastatakse, lõigatakse ilusateks tükkideks. ja kee- 
(lutakse maitsestatud vees pehmeks. Umbes poolel keetmis- 
ülal: lisatakse seened, keedetakse üheskoos. Jahu segatakse 
Jlatatud rasvainega; kuumutatakse koos köögiviljade ja seen- 
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tega keemiseni. Maitsestatakse, peale puistatakse hakiti 
maitserohelist. Süüakse keedetud värskete kartulite ja pra 
tud lihatoitude juurde, A 


HAUTATUD SEENED KARTULITAIGNAS 


500 g hautatud puravikke või kukeseeni, 2—3 spl. rasva y 
oliiviõli, * soola, pipart, väike sibul või —sidrunimahli 
(koori). 

Kartulikrustaadideks: 600 g kartuleid (7—8 kartulit), sool 
2 munakollast või 1 suurem muna, 1 spl. sulavõid, vei 
muskaatpähklit. 


oogipritsi või taignasse lusikapõl 
jaga süvendit vajutades. Küpsetatakse võrdlemisi kuumä 
praeahjus helekollaseks, tõstetakse vaagnale, täidetak 
kuumade hautatud seenfega. Süüakse põhitoiduna, lisandil 
hautatud porgandid ja herned, või lisandina mõne lihatoid 
kõrval. 


ÜHEPAJATOIT, SEENTEGA v 


80.—100 g pekki, 1 sibul, 2—3 porgandit, !/, kaalikat, 1 pefg 
sell või tükike sellerit, '/4 käpsapead, 5—6 kartulit, 
vett või puljongit, 600 g värskeid või 300 g konserveeri! 

“ seeni, soola, sibulapealseid või murulauku, petersellilehii 
(hapukoort). i 


Pekk lõigatakse õhukesteks viiludeks või kuubikuteks, sul 
tatakse keedunõus. Selles kuumutatakse tükeldatud sibül 
porgand ja petersell või seller. Lisatakse kuum vesi või 

jong, viiludeks! lõigatud kaalikas; neljaks kuni. viieks tü ik 
lõigatud kapsas ja terved või pooleks lõigatud kartulid 
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Wsedetakse,-kuni kõik toiduained on peaaegu pehmed, siis 
Iisatakse omas mahlas või vähese rasvaga hautatud terved 
või poolitatud seened. Kuumutatakse üheskoos veel 5—10 
Minutif ning maitsestatakse. Lauale andmisel puistatakse peale 
hakitud maitserohelist, soovi korral lisatakse hapukoort. 
[sandiks antakse tomati-, kurgi-, lehe- või peedisalatit. 


SEENE-KARTULIKÄKID KEEDETUD KARTULITEST 


100 g värskeid või 250 g soolatud seeni, 800 g keedetud kar- 
luleid, 2 muna, 2 spl. võid või hapukoort, soola, 2—3 spl. 
hakitud petersellilehti, 4—5 spl. jahu. 


Värsked seened hautatakse omas mahlas, jahutatakse. See- 


| Ned aetakse läbi hakkmasina, samuti keedetud kartulid. 


Lisatakse teised toiduained, maitsestatakse. Märgade kätega 
Vormitakse ümmargused käkid, need keedetakse soolaga 


, Maitsestatud vees läbiküpseks (8—10 minufit). Valmis käkid 


kerkivad pinnale. Nad tõstetakse välja ning lastakse kurnal 
Nõrguda. 

lauale antakse teravalt maitsestatud fomafi-, mädarõika- 
või juustukasimega. 


Kaste: 1 spl. võid, 1 spl. jahu, 1—1'/; klaasi piima või pul- 


«Jõngit ja hapukoort võrdsetes kogustes, soola, tomatipüreed, 


mädarõigast või juustu. 


Või sulatatakse' keedunõus, selles kuumutatakse jahu, siis 
Iatakse vedelik, keedetakse 10 minutit ning “ maitsesta- 
likse. 
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SEENE-KARTULIKÄKID TOORESTEST KARTULITEST 


500 g värskeid või 250 g soolatud seeni, 1 kg kartulei! 
1 klaas piima, 1 sibul või 2—3 spl. hakitud sibulapealsei 
soola, 3—4 spl. jahu. 


Seened hakitakse, hautatakse omas mahlas või vähese ra 
vaga pehmeks, vedelik lastakse ikult auruda. Kartul 
kooritakse, riivitakse peenel riivil vette. Käte vahel pi 
takse vesi välja. Kartulid pannakse keedunõusse, valataks 
keeva piimaga üle ja hautatakse peaaegu pehmeks, lisataks! 
riivitud sibul või sibulapealsed, sool ning seened. Sõtkü 
takse hästi läbi. Märgade kätega vormitakse käkid ja keed 
takse soolases vees, kuni tõusevad pinnale. 

Antakse lauale kuumalt eelmises retseptis toodud kastmeg 
või mõne hakklihatoidu lisandina. 


SEENTE JA JUUSTUGA HAUTATUD RIIS 


300 g värskeid või 150 g konserveeritud seeni, 
margariini või võid, 1 sibul või porrulauk, 1 petersell, 1 kla 
riisi, 2 klaasi puljongit, 100 g tahket juustu, 5—6 tomal 
soola, pipart, ingverit, riivsaia. 


Tükeldatud seened hautatakse rasvaines koos peenteks ribt 
deks lõigatud sibulate ja peterselliga, lisatakse riis ja puljont 
hautafakse koos maitseainetega sõmeralt pehmeks. Juust riivi 
takse, pool segatakse hautatud riisiga. Tomatid lõigataks 
viiludeks, peale puistatakse veidi maitseaineid, kastetak! 
riivsaiasse ja praetakse mõlemalt poolt helepruuniks. Seenli 
ja juustuga hautatid riis tõstetakse kaussi, peale pannak 
d ja ülejäänud riivitud juust. 
Lisandiks antakse lehe- või kurgisalatit. 


MAKARONID SEENTE JA JUUSTUGA 


250 g värskeid, kupatamist mittevajavaid seeni, 100 g sii 
3—4 tomatit, 2—-3 muna;,. /2 klaasi hapukoort, soola, pipal 
300 g makarone või nuudleid, vett, soola, 1 spl. võid, 150) 
tahket juustu. 
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Tükeldatud seened hautatakse rasvase, kuubikuteks lõigatud 
singi ja kooritud ning tükeldatud tomatitega kergelt läbi, 
jahutatakse veidi ning lisatakse koorega segatud munad ja 
maitseained. Makaronid keedetakse soolases vees pehmeks, 
"õrutatakse. Vormi pandud makaronidele lisatakse sulavõi ja 
riivitud juust, segatakse juurde seenekaste ning kuumuta- 
lakse veel üheskoos, kuid ei lasta keema tõusta. 

Lisandiks antakse aedvilja-toorsalatit. 


PRAETUD KARTULID HAUTATUD SEENTEGA 


500 g värskeid või 250 g konserveeritud seeni, 50 g pekki, 
1—2 sibulat, 8—10 keedetud kartulit, soola, köömneid, (pul+ 


Jongit). 


Seened lõigatakse ribadeks, pekk kuubikuteks, kuumutatakse 
koos hakitud sibulaga, vajaduse korral lisatakse veidi puljon- 
git. Kartulid lõigatakse kangideks või viiludeks, praetakse 
osa pekiga krõbedaks helekollaseks. Seened ja kartulid sega- 
lakse, maitsestatakse soola ja köömnetega, kuumutatakse 
Üheskoos mõni minut. 

Lisandiks sobivad hautatud porgandid või kapsad ja ftoor- 
salat, KI 


PRAETUD KABATŠOKK SEENTEGA 


1 väiksem kabatšokk (600—700 g), 250 g värskeid kuuseriisi- 
kaid või puravikke, 2 spl. võid, 2 spl. jahu, !/, klaasi seene- 
puljongit, '/2 klaasi hapukoort, riivsaia, soola, pipart, 2—3 
tomatit, filli. 


Kooritud kabatšokk lõigatakse umbes 1—1'/; cm paksusteks 
viiludeks, peale puistatakse soola ja pipart, veeretatakse riiv- 
saias ning praetakse rasvas mõlemalt: poolt helekollaseks. 
Seened valatakse üle keeva veega, lõigatakse õhukesteks 
lükkideks, hautatakse võis. Kui seened on valmis, lisatakse 
Jahu, kuumutatakse, keedetakse puljongi ja hapukoorega 
5—6 minutit, maitsestatakse. Soojendatud vaagnale pahdud 
kabatšokilõikudele tõstetakse seened koos kastmega, igale 
portsionile asetatakse praetud tomatilõik ning puistatakse 
hakitud tilli. 
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PRAETUD NUIKAPSAD SEENTEGA 


4—5 väiksemat nuikapsast, vett, soola, rasva või taimeõli 
300 g värskeid kukeseeni või kuuseriisikaid, 2 spl. vi 

2 õuna, 2 spl. hapukoort, soola, pipart, tomateid või rediseid 
ja kurke. 


Keoritud . nuikapsad keedetakse soolases vees pehmeks) 
lastakse kuivaks nõrguda ja praetakse rohkes rasvas ümbel: 
ringi helekollaseks. Väikesed seened jäetakse terveks, sui 

remad tükeldatakse, hautatakse võis, vedelik lastakse aurud 
Mõni minut enne hautamise lõpetamist lisatakse soktoritek! 
lõigatud hapud õunad, hautatakse pehmeks, lisatakse hapu: 
koor, Soojendatud vaagnale pannakse seened kühjana, nei 

dele asetatakse praetud nuikapsad. Ümberringi seataksi 
praetud kartulid ja tomatid või redised ning kurgid. Juurdi 
võib anda ka hautatud porgandeid ja herneid või punas 
peeti. 


PRAETUD SEENETOIDUD 


Kõige maitsvamad praetud toidud saab värsketest seentest! 


Need on mahlased, maifseaineterikkad ja praadimiseki 
kohase kujuga. Parima praetud seenetoidu saab äsja korja 
tud täiskasvanud noortest seenekübaratest. Peale puravikki 
sobivad praadimiseks kuuseriisikad, sirmikud, heinikud, 
kud, kiisemamplid jt, mis kupatamist ei vaja. 

Soolatud seentest võib valmistada kotleite, kooke ja teis 
lisanditega toite. Jyurdelisatavate tainetega - asendataksi 
kupatamisel väljaimbunud seenemahla omadusi. i 
Kuivatatud seeni tuleb enne praadimist leotada ja keet 
Neid saab praadida paneeritult ning kotleitidena. “,. 
Praadimiseks kasutatagu veevabu rasvu: taimeõli, sulatati 
sea- ning kondirasva, taimseid rasvu. Margariin ja või sisald: 
vad rohkesti - vett (16%) ja piimavalku, seepärast pritsiväl 
ja kõrbevad panni külge: A 

Praetud toidud valmistatagu otse enne lauale andmist, 
need on kõige maitsvamad kuumalt, äsja praetult. Enne seeni 
praadimist tehtagu ning pandagu kõik lisandid valmis. 
Praefud seenetoitude |i iks antakse praetud või keede 
tud kartuleid, hautatud köögivilju ja salateid. Enamasti ol 
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praetud seenetoidud põhitoiduks liha- või kalatoidu asemel, 
harvem valmistatakse neid liha- või kalatoitude lisandiks. 
kõrgusel toodud retseptid on arvestatud 4—5 inime- 
sele. 


PRAETUD VÄRSKED SEENED 


600 g värskete seente kübaraid, 3—4 spl, taimeöli või rasva, 
soola, (pipart), (4—5 spl. jahu). 


Asja korjatud seened puhastatakse kuivalt. Kui neid on vaja 
pesta, siis kuivatatakse nad seejärel rätikul. Seenejalad lõiga- 
takse ära ja kasutatakse mujal. Rasvaine kuumutatakse, nii et 
see nõrgalt suitseb, sellesse pannakse terved seenekübarad, 
praetakse esiteks ühelt; siis teiselt poolt helekollaseks. Kui 
seened purunevad, kastetakse nad jahusse, nii et see neid 
üleni katab. Jahu teeb seente pinna kuivemaks. Praetud see- 
ned tõstetakse vaagnale, peale puistatakse soola ja praerasv 
valatakse üle. 

Serveeritakse praetud või keedetud kartulite ning toorsala- 
liga. Soovi korral antakse juurde koorekastet. 


i PRAETUD KUIVATATUD SEENED 


B—10 suuremat seent, veit, 1 klaas piima, 1 muna, 4—5 spl: 
riivsaia, soola, pipart, 3—4 spl. rasva. 


Seened pestakse hoolikalt ja leotatakse piima ning vee segus 
3—4 tundi, siis keedetakse samas vedelikus, Keeduleem 
kasutatakse supi või kasime valmistamiseks. Seened puista- 
lakse üle maiiseainetega, kastetakse lahtiklopitud munasse 
ja seejärel riivsaiasse, mille hulka on ka veidi segatud soola ja 
Ti Praetakse kuumas rasvas. mõlemalt poolt helepruu- 
miks. 


. Lavale antakse praetud kartulite või kartulipudru, mädarõika- 


kasime ja kurgi-, tomati- või punase pipra salatiga. 


PANEERITULT PRAETUD SEENED 


500 g värskeid seeni, soola, muskaati või pipart, 3.—4 spl, 
jahu, 1 muna, 2—3 spl. riivsaia, praadimiseks rasva. 
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Seenekübarad puhastatakse, paksemad seened lõigatakse 
suurteks õhukesteks (mifte üle 1 cm paksusega) viiludeks, 
peale puistatakse soola ja muskaati või pipart, Seenelõigud! 
kastetakse jahusse, seejärel veeretatakse neid lahtiklopitud 
munas ja kastetakse siis riivsaiasse. Riivsai surutakse laia 
noaga seenelõikude külge. Lõigud praetakse rohkes rasvas! 


mõlemalt poolt helepruuniks, kusjuures ka seened peavad! 


pehmenema. Antakse lauale kohe pärast praadimist. 
Paneeritult võib praadida ka kupatatud seeni, kuid need jääs! 


vad kuivemad, 
Anfakse lauale praetud või keedetud kartulite ja hautatud 


porgandite või lillkapsaga. A 


SEENEKOTLETID 


400 g värskeid, 200 g kupatatud või 50—60 g kuivatatui 


seeni, 100 g tahket saia või /2—F/, klaasi riivsaia, + klaasi! 


piima, 2—3 muna, 1 sibul, 1—2 spl. hapukoort, soola, pipart; 
tilli, petersellilehti, rasva, (jahu). 


Värsked seened hautatakse omas mahlas, lastes vedelikul 


auruda. Kuivatatud seened leotatakse ja keedetakse. 
tatud seened aetakse läbi hakkmasina koos sibula ja 
leotatud saiaga. Li: i ji 


sõtkutakse hästi lä 
sist vormitakse riivsaias veeretades kotletid, mis mõlemali 


poolt helepruuniks praetakse. Kui kotletid kipuvad puru: 
nema, siis lisatakse veidi jahu. v 

Lisandiks antakse keedetud kartuleid või kartuliputru, koore 
või mädarõikakastet ja porgandi-, kurgi+ või kapsasalatit. 


SEENE-TANGUKOTLETID 


300 g soolatud seeni, 100—150 g tangu või riisi, 2 
2—3 muna, 2 spl. võid või hapukoort, soola, pipart, riivsai 
(jahu), praadimiseks rasva. 


Seened aetakse koos šibulaga läbi hakkmasina, lisataks 


keedetud tangud või toored munad, sulavõi või hapi 
koor ja/maitseained. Riivsaiäs veeretades vormitakse kotletid, 
praetakse mõlemalt poolt helepruuniks. Mass peab olei 
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. Üsna kõva, muidu laguneb. Kui kõtletid koos ei seisa, siis 


je veidi Jh või riivsaia. 
auale antakse keedetud kartulite või kartuli ol 
kastme ja hautatud aedviljadega. a na 


TAIGNAS PRAETUD SEENED 


500 g värskeid ühesuuruseid keskmisi seeni. 

Taigen: 1 klaas jahu, 2—3 muna, %—1 klaas piima või õlut, 
3—4 spl. taimeõli, soola, 1—2 spl. riivitud juustu, praadi- 
miseks taimeõli või rasva, petersellilehti. 


Jahule lisatakse munadega segatud vedelik, maisiõli j 
jahule li a , maisiõli, sool 

riivitud juust, Seenekübarad või seened kastetakse ASR AETI 
pfaetakse seejärel rohkes rasvas või õlis ümberringi hele- 
paali küptoks Kaunistatakse rohkes rasvas praetud 
etersellilel lega. Lisandiks antakse k isi j jo= 
hees- või koorekastet. ö niit Gr PÜRA 


PRAETUD PURAVIKUD HAPUKOORES 


600 g värskeid puravikke, 400 g kartuleid, 2 sibulat, 41 
00 k n , , 40 
võid, 1 sp!. jahu, 1 purk häpukoor, soola, pipart, E td 


Puhastatud puravikud lõigatakse viiludeks. kartulid kuubi 
kuteks, Kariulid praetakse võis poolvalmis, siis lisatakse 29 
ned ja sibulad ning praetakse, kuni kartulid on pehmed, Sega- 
lakse juurde jahu, maitseained ja hapukoor, keedetakse ühes= 
koos läbi. Peale puistatakse hakitud maitserohelist. Lisandiks 
sobivad hautatud porgandid ja keedetud lillkapsad. 


RÜSTITUD PURAVIKUD 


8—10 keskmise suurusega puravikku, üviõli, il 
6—8 väikest tomatit, ga pi , soola, oliiviõli, 1 sibul, 


Toored puravikud puhastatakse. Kui neii j 

k akse. neid on vaja pesta, sii 
kuivatatakse nad puhta rätiga. Seened aetakse teaheldumial 
sibulaviilude ja tomatitega varda otsa, piserdatakse või pint- 
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röstitud saia või sõmeraks keedetud siga, juurde serveeri- 
takse petersellilehtedega segatud võid. 


ROHKES RASVAS PRAETUD PURAVIKUD VÕI RIISIKAD 


400 g värskeid puravikke või kuuseriisikaid, 500 g taimeõli, 
soola, pipart, petersellilehti, sidrunimahla, väikesi sibu- 
laid. 


Puhastatud ja pestud seened kuivatatakse linasel riidel või 
paberservjetil, praetakse rohkes taimeõlis ümberringi hele- 
pruuniks. Suuremaid seeni praefakse tükeldatult. Rasvast tõs- 
tetakse seened paberile, ef liigne rasv ära voolaks. Seenfele 
puistatakse soola ja pipart, juurde pannakse samas rasvas 
praetud väikesi sibulaid ning petersellilehti, Serveeritakse tö: 
fitud saial või sõmera riisipudruga, peale piserdatakse sidruni-! 
mahla, , 
Samal viisil võib praadida ka mürkleid ning šampinjone. Neile! 
antakse lisaks sibulate asemel punast kaunpipart kas marinee-i 
ritult või rohkes rasvas praetult. 


SEENE-KARTULIKOOGID ' 


500 g tooreid kartuleid, 300 g värskeid või 150 g kupatatud 
seeni, soola, praadimiseks rasva, (jahu või riivsaia), (muna) 


Kooritud kartulid riivitakse, segatakse hästi peeneks hakitud 
seenfega ja maitsestatakse soolaga. Segu, tõstetakse lusikaga 
kuuma rasva sisse pannile ja praetakse mõlemalt poolt hele: 
pruuniks ning krõbedaks. Kui taigen on liiga vedel või koogid 
lagunevad, lisada taignale jahu või riivsaia, võib lisada: kä 
muna. 

Laual antakse kookide juurde hapukoort või mädarõikakastel 
ja tomati-, kabatšoki- või hapukurgisalafit, 


SEENEPANNKOOGID 


300 g värskeid või 150. g kupatatud seeni, (soola), 2 klaasi 
jahu, 1/:—2 klaasi piima, "—2 muna, soola, praadimiseki 
tasva. i 4 
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Seened hakitakse peeneks, värsked: seened hautatakse omas 
aa tahedamaks. Jahi munadest valmistatakse 
panni 


pannkookidesse. 
Kookide juurde antakse hapukoort ja riivitud porgandi salatit, 


PANNKOCGID SEENTEGA 


Eelmisele retseptile lisada 1 sibul, 1 spl. võid, 2 spl, hapu- * 
koort, hakitud petersellilehti, 0 07 m A 


Hakitud seened hauiatakse koos sibulaga võis, segatakse 
hapukoore ja maiiserohelisega, maitsestatakse, 

Pannkoogid praetakse ilma seenteta. Valmis ülepannikooki- 
dele pannakse õhuke kiht hautatud seeni ja koogid rullitakse 
seenetäidise ümber. 


A SEENEOMLETT 
350 g värskeid puravikke või šampinjone, 1 petersell, 1 spl. 
võid, 4 muna, 4 spl. jahu, 2—3 spl. seeneleent, soola, rasva, 


Puhastatud seened ja riivitud petersell hautatakse võiga, kuni 
vedelikku on umbes vajalik hulk alles, jahutatakse, Munakol- 
lased segatakse seente ja jahuga, maitsestatakse. Viimase 
õinena lisatakse vahustatud munavalged. Segu valatakse ras- 
td pannile, küpsetatakse praeahjus helekollaseks ja hüü- 
inuks, 

Lauale andmisel pannakse omlefile tükeldatud sinki või õhu- 
kesi viineriviilusid ja keeratakse omleti servad peale. 


OMLETT SEENTEGA 
Omlett: 4 muna, 4—5 spl. (”» klaasi) piima või leent, soola 
tasvainet. li 
Täidis: 400 g värskeid või 200 g kupatatud seeni, 2 spl. võid, 
| porrulauk, soola, tilli või pefersellilehti, 1—2 spl. hapukoort, 
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Munad klopitakse lahti, lisatakse vedelik ja maitsestatakse. 
Rasv sulatatakse pannil, sellesse kallatakse munasegu ja küps! 
setatakse praeahjus või pliidil nõrgal tulel helepruuniks ning) 
läbihüübinuks. Kui soovitakse kohevat omletti, vahustatakse 
munavalged. Sel juhul küpsetatakse omleit praeahjus. 

Valmis omletile pannakse seenetäidis. Selle valmistamisek 
hautatakse ferved väikesed või tükeldatud suuremad seened! 
koos ketasteks lõigatud porrulauguga võis, lisatakse hapukoo 
ning maitseained. Omleti servad tõstetakse täidisele. 
Lisandiks antakse praetud kartuleid ja lehe- või kurgisalatit: 


MUNA-SEENEKOOGID 


+ 
200 g soolatud seeni, 4 muna, 2 spl. kartulitärklist, 4 spl. jahu, 
1 klaas piima, 50 g suitsuribi, 1 sibul, soola, taimeõli. 


Seened, sibul ja suitsuribi aetakse läbi hakkmasina, hauti 
takse, jahutatakse: Kõik toiduained segatakse ja praetak 
pannil taimeõlis väikesed koogid. Lisandiks antakse tomati 
või aedviljasalatit, 


SEENEVORMID JA ÜLEKÜPSETATUD TOIDUD 


Seenevorme võib valmistada omas mahlas kuumutatud, kupa-i 
tatud või kuivatatud seentest. Toored värsked seened 'anna 
vad vormiroale liiga palju vedelikku ja nõuavad vormi panne! 
liiga palju. ruumi. Kuivatatud seeni võetakse 3—4 korda 
vähem kui läbikuumutatuid — soolatuid või omas mahlas hai 
tatuid. Kuivatatud seened pestakse hästi puhtaks ja leotatakse 
külmas vees, mida võetakse 4—5 korda seentest rohkem, 
pehmeks. Samas vees keedetakse seened läbi. On soovitatav 
et vesi seentesse imbuks. Kui seeneleent üle jääb, lisada see 
vormifoidule. 

Ettevalmistatud seened lõigatakse ribadeks või hakitakse. Hea 
maitsega toidu saamiseks küumutatakse seeni koos sibulaga 
rasvas. k 

Vorm määritakse rasvainega. Kõige nägusam on toit tulekind: 
last klaasist vormis, millega toit antakse lauale ilma vormis 
välja löönjata. Kasutada võib ka tulekindlast savist, emailitud 
plekist või alumiiniumist ahjüvorme. Lavale antakse kuur 
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vorm alusele või taldrikule asetatult. Nii-ei riku see lauda ja 
on kergem käsitseda. Äärisega ahjupannil või plekkvormis 
valmistatud vormitoit kummutatakse vormist välja või antakse 
lauale portsjoniteks tõstetult. 
Vormi pannakse toiduained kihiti või segatult. Kihiti pannes 
olgu alumiseks ja pealmiseks kihiks sellised toiduained, mis 
hästi pruunistuvad ja ei kõrbe: kartul, aedvili, makaronid jne. 
Ilusa pealispinna saamiseks määritakse vormirooga pealt hapu- 
koorega või pannakse peale võitükikesi, puistatakse riivsaia 
itud juustu. Väljalöödava vormiroa jaoks püistatakse 
vormi põhi ja küljed riivsaiaga. 
Käpsetusahi olgu keskmiselt kuum — 180—200°C. Liiga kuu- 
mas praeahjus toit kõrbeb kergesti, olles seest veel toores. 
Tavaline küpsetamisaeg on 35—45 minutit. 


SEENE-KARTULIVORM 
8—10 kartulit, 300—400 g kuumutatud seeni, 50—60 g rasv- 


ainet, 1—2 sibulat, 2 muna, 2 klaasi piima, soola, pipart, 1 spl. 
riivsaia või riivitud juustu, 1 spl. võid. 


Keedetud kartulid lõigatakse paksemateks viiludeks, toored 


kartulid üsna.õhukesteks ketasteks või ribadeks. Seened ja 
sibulad hakitakse ja prastakse. Toiduained pannakse rasvaga 
määritud vormi kihiti, nii et alumiseks ja pealmiseks kihiks on 
kartulid. Peale valatakse lahtiklopitud munade ja piima segu, 
mis on maitsestatud soola ja pipraga, puistatakse riivsaia või 
riivitud juustu ja pannakse võitükikesi. Küpsetatakse keskmises 
kuumuses, kuni munasegu on hüübinud, kartulid pehmed ja 
toit kuldpruun. 

Lisandiks. antakse tomafi-, kurgi- või hapukapsasalatit. 


SEENE-MAKARONIVORM 


200 g makarone või nuudleid, vett, soola; 400 g soolatud või 
omas mahlas kuumutatud seeni, 2 sibulat, 60—80 g suitsuribi, 
2 muna, 1Y/2 klaasi piima, soola, pipart, 1 spl. hapukoort, 
1 spl-riivitud juustu, 1 spl. võid. 


Makaronid keedetakse kuuma soolvette <pannes pehmeks, 
kumatakse ja lõigatakse 2—3 cm pikkusteks tükkideks. Suitsu- 
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ribi lõigatakse väikesteks kuubikuteks ja sulatatakse, Saadud 
rasvas praetakse hakitud seened ja sibulad. Ettevalmistatud 
toiduained asetatakse vormi kihiti, nii et alumiseks ja pealmi- 
seks kihiks on makaronid või nuudlid. Peale valatakse soola 
ja pipraga maitsestatud muna-piima segu, määritakse hapu- 
koort ja puistatakse riivitud juustu. Küpsetatakse keskmises 
kuumuses (180—200°C), kuni toit on helepruun ja läbiküps. f 
Lisandiks antakse hautatud porgandeid ja peedi- või tomati- 
salatit. 

Vormitoitu võib valmistada sulatatud rasva või margariiniga, 
sel juhul antakse valmis toidu kõrvale õhukesi singiviile. 


* 


SEENE-LIHA VORM 


200 g omas mahlas kuumutatud seeni, 150 g keedetud või 
praetud liha, 200 g makarone või 8—10 kartulit, 2 spl. võid 
või margariini, 2 klaasi piima, 2—3 muna, soola, riivitud juustu 
või riivsaia. 


Makaronid keedetakse, kartulid võivad olla toored või kee- 
detud. Seened, liha ja teised toiduained pannakse võiga mää- 
ritud vormi kihiti i et alumiseks ja pealmiseks kihiks on 
makaronid või kartulid. Lahtiklopitud munad segatakse pii- 
maga ja maitsestatakse, valatakse vormi pandud toiduainetele, 
peale pannakse võitükikesi ja puistatakse riivitud juustu 1 
riivsaia. Küpsetatakse keskmises kuumuses, kuni toit on läb 
küps ja helepruun. Toorestest kartulitest vormitoitu tehes peab 
praeahi olema veidi jahedam kui keedetud kartulite korral, 
sest toit vajab pikemat küpsetusaega (40—50 minutit). k 
Lisandiks antakse sulavõitl või hapukoort ja aedviljasalatit. 


SEENE-, LIHA-RIISIVORM "e 


200 g värskeid, kupatamist mittevajavaid seeni, 100 g praetud 
või keedetud liha, 100 g läbikasvanud suitsuliha, 1 sibul, 2 to= 
matit, 1 hapukurk, 1 petersell, soola, pipart, tomatipüreed, 
1 klaas riisi, vett, soola, rüvsaia või riivitud juustu, võid, leent. 


Tükeldatud seened, liha ja maitseköögiviljad hautatakse ühes: 
koos läbi ja maitsestatakse. eedetakse soolases vee 
sõmeraks pudruks. Võiga määritud vormi pannakse enamil 


80 


Niisi nii, et vormi põhi ja küljed on riisiga kaetud. Keskele 
jäetakse süvend, millesse pannakse lihaga hautatud seened, 
likeldatud tomatid ja kurk. Segu kaetakse ülejäänud riisiga. 
Kui toiduained on liiga kuivad, piserdatakse peale veidi leenf. 
Toidule puistatakse riivsaia või riivitud juustu ning võitükikesi, 
küpsetatakse helepruuniks. 

lauale antakse koorekasime, hautatud aedviljade ja toorsala- 
liga. 


SEENE-VORSTIVORM 


1 klaasi omas mahlas kuumutatud või soolatud seeni, 2 spl. 
võid või margariini, 2 spl. jahu, 1 sibul, 2 spl. hakitud sellerit, 
WW klaasi leenf, 250 g vorsti (viinereid või sardelle), 2—3 
»Munä, 2—3 spl. riivitud kuiva juustu, soola, pipart. 


Mened lõigatakse ribadeks, soolatud seeni eelnevalt leota- 
"los. Ilusad seened jäetakse terveks. Rasvaine kuumutatakse, 
Wlles pruunistatakse jahu ja hakitud sibul kuldkollaseks, siis 
Iisatakse seller, leem, tükeldatud vorstid ja keedetakse ühes- 
loos läbi, Saadud paksule kastmele segatakse juurde seened 
|» loored munad. Kui soovitakse kohevat vormi, siis lisatakse 
Iunavalged vahustatult. Munade lisamise ajal peab kaste 
ülema jahtunud alla 70°. Hästi segatud mass pannakse rasv- 
ilhega määritud vormi, peale puistatakse riivitud juustu ning 
Ad võitükikesi.  Küpsetatakse 200—220°C kuumuses 
(0—40 minutit. 

Iuuale antakse praetud kartulite ja toorsalatiga, 


SEENE-, MUNA-LIHAVORM 


1 klaasi omas mahlas kuumutatud või soolatud seeni, 2 spl. 
Võid, 3 spl. jahu, 2 klaasi seeneleent, 1 klaasi keedetud või 
[setud liha tükke, 4 kõvaks keedetud muna, soola, pipart, 
Iilvsaia, (1—2 spl. tomatipüreed). 1 


Või sulatatakse, selles kuumutatakse jähu helekollaseks, lisa- 
Iikse seeneleem ja keedetakse. Seened, liha ja munad fükel- 
IMhlakse, segatakse saadud paksu kastmega, - maitsestatakse 
Mola ja pipraga. Segu pannakse rasvainega määritud vormi, 
[vle puistatakse riivsaia, küpsetatakse keskmise kuumusega 
[scahjus helepruuniks. “Kui vormitoit valmistatakse veise- 
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lihast, siis võib sellele lisada tomatipüreed. Linnu- ja vasil 
liha puhul jäetakse toidu värvus heledaks. 
Lisandiks antakse keedetud kartuleid ja hautatid porgandi 


SEENE-KALA VORM 


250 g omas mahlas kuumutatud või soolatud seeni, 250 g 
detud või praetud kala tükke, 3 spl. margariini või taimel 
3 spl. jahu, 2 klaasi koorest piima, soola, pipart; 3 müi 
riivsaia või riivitud juustu, (1 sibul). A 


Tükeldatud seened ja kalad pannakse rasvainega / määrili 


vormi. Rasvaine sulatatakse, selles kuumutatakse jahu ja so 
korra hakitud sibul helekollaseks, Piim valatakse juurde, ki 
<letakse 8—10 minutit, jahutatakse. Kastmele lisatakse mails 
ained ning foored munad. Kaste valatakse vormi, peale pi 
tafakse riivsaia või riivitud juustu, küpsetatakse helepruuni 
ning läbini hüübinuks. 

Lisandiks antakse keedetud kartuleid ja lillkapsast. 


SEENE-MUNAVORM 
500 g omas mahlas kuumutatud või 100—120 g kuivati 


seeni, 60—80 g läbikasvanud pekki, 2—3 sibulat, 6 mü 
3 spl. piima, soola, pipart, teravamaiiselist kastet. 


Hakitud seened, pekk. ja sibulad hautatakse üheskoos pi 
meks, jahutatakse. Lisatakse lahtiklopitud muna ja piim, Mi 
sestatakse. Segu pannakse rasvainega määritud voimi 
setatakse helekollaseks ning läbini hüübinuks, 
Serveeritakse kuumalt keedetud kartulite, hautatud aedvili 
ja foorsalatiga. 


SEENE-VÄRSKEKAPSAVORM 


1 kg Värsket kapsast, 50—60 g rasvainet, 500 g värskeid 


250—300 g soolaiud seeni, 108 g taist suitsuliha, 1—2 sibul 


1—2 muna, 2 klaasi vett või leent, soola, muskaatpähklit, 1° 
hapukoori, riivsaia või riivitud juustu. 
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Puhastatud kapsas hakitakse ja hautatäkse osa rasvaine ning 
vedelikuga poolpehmeks, Seened ja sibul peenestatakse, 
pteetakse lihakuubikute ja osa rasvainega, pannakse kapsas- 
lega kihiti vormi, nii et alumine ja pealmine on kapsakiht, 
Peale valatakse jahu, muna ja vedeliku segu, mis on maitses- 
lalud soola ja riivitud muskaatpähkliga. Vormitoidule puista= 
lakse riivsaia või riivitud juustu ning piserdatakse hapukoort 
Või sulavõid. Küpsetatakse helepruuniks ning läbiküpseks. 
lauale antakse keedetud kartulite ja aedviljasalatiga. 


KAPSASTEGA ÜLEKÜPSETATUD SEENED 


|| hautatud kapsaid, 2 klaasi omas mahlas kuumutatud seeni, 


° 12 hapukurki, 1 spl. rasva, 1 spl. jahu, 1 klaas piima, soola, 


1—2 spl. riivitud juustu, (1 sibul või porrulauk). 


Nasvaga määritud vormi pannakse seened, nendele kapsad ja 
lükeldatud hapukurgid. Rasv sulatatakse, selles kuumutatakse 
Jahu ja sibul või porrulauk. Lisatakse piim, keedetakse ning 
Imitsestatakse. Saadud paks kaste valatakse teistele toiduaine- 
lele. Peale puistatakse riivitud juust. Küpsetatakse helepruu- 
fiks, antakse kohe lauale. Lisandiks toorsalat. 

Kui kastet ei soovita, siis võib kapsastele puistata paksema 
Ilhi riivitud juustu ja riivsaia segu ning panna hapukoort või 
Võitükikesi. Liiga kuivadele kapsastele lisatakse puljongit või 
Mene!eent, samufi võib toidule lisada tomatipüreed või värs- 
leid tomateid: 


SEENE-TANGUVORM 


100 g soolatud või omas mahlas kuumutatud seeni, 1—2 sibu- 
lai, 1 petersell või tükike sellerit, 2—3 spl. margariini või 
lisva, 1 klaas tängu, kruupe või riisi, 3—4 klaasi vett, soola, 
| muna, 2—3 spl. hapukoort. 


Muoned ja sibulad hakitakse, petersell või seller riivitakse ja 
Mutatakse üheskoos rasvainega. Tangudesi, kruupidest või 
Iiisist keedetakse puder, segatakse juurde seened ja toored 
Iunad, maitsestatakse. Segu pannakse rasvainega määritud 
Wormi, peale tõstetäkse. hapukoort ja küpšetatakse, kuni toit 
M helepruun ning läbiküp: a 

lisandiks antakse tomati- või mädarõikakastet ja peedisalatit 
Või hapukurki. 
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KOHEV -SEENEVORM 


400 g soolatud või omas mahlas kuumutatud seeni, 1 sibül 
2—3 spl. võid või margariini, 2—3 sp!. jahu, 2 klaasi piin 
puljongit, 3—4 muna, soola, 2 spl. riivsaia või ri ivitud juusi L 
Hakitud seened ja sibul hautatakse osa rasvainega. Ülejääni K 
rasvaine sulatatakse keedunõus, selles kuumutatakse jahi 
helekollaseks, lisatakse piim või puljong ja keedetakse pal 
kaste. Jahutatakse veidi, segatakse juurde seened ja mui 
kollased, maitsestatakse. Viimase ainena lisatakse vahustatül 
munavalged, segatakse kergelt, pannakse rasvainega mää 
tud vormi, peale puistatakse riivsaia või riivitud juustu ja küp 
setatakse, kuni muna on hüübinud ja toit ümberringi hel 
pruun. Antakse kohe samas vormis lauale, seistes langeb fol 
alla. 

Serveeritakse keedetud kartulite ja sulavõi ning foorsalatig 


KOHEV SEENEVORM SAIAGA 
" ” 


350 g soolalud või omas mahlas kuumutatud seeni; 1 sul 
sibul, 2—3 spl. võid või margariini, 200 g tahket said, 1 
klaasi piima või leenf, soola, pipart, 3—4 muna, fi 

sellilehti, 1 spl. hapukoort, 1—2 spl. riivsaia või 


Seened aetakse läbi hakkmasina. Sai lõigatakse viiludeks, le! 
tatakse piimas või leemes pehmeks. Kui vedelikku on pal 
suruda sai tahedamaks. Osa rasvainet sulatatakse keedunõi 
selles kuumutatakse seened, hakitud sibul ja sai, maitse! 

takse. Teine osa rasvainet vahusfõtakse, lisatakse munakolli 


sed. Kui segu on hästi vahul, segatakse juurde seened Ji 


84 


lõpuks vahustatud munavalged. Segu pannakse rasvaga mää- 
tilud! vormi, peale pannakse hapukoort ja puistatakse riivsaia 
või riivitud juustu. Maitserohelise võib segada massiga või 
puistata peale pärast vormitoidu küpsetamist. 

Melepruun, läbiküpsenud vormitoit antakse lauale kohe ahjust 
võites. Lisandiks antakse sulavõid ja foorsalatit, soovi korral 
la keedetud või praetud kartuleid. 


KOHEV SEENEVORM SINGI JA RIISIGA 


M0 g soolatud või omas mahlas kuumutatud seeni, 100 g 
iinki, 1 sibul, soola, pipart, 1 spl. tomatipüreed, 1 klaas riisi, 
| spl. võid, 1 klaas vett, 1/2—2 klaasi piima või leent, 3—4 
Muna, 2—3 spl. riivsaia või riivitud juustu. 


Hakitud seened ja sibul küumutatakse koos singikuubikutega, 
|isatakse maitseained ja tomatipüree. Pestud riisi kuumuta- 
lskse keedunõus sulatatud võis; lisatakse keev vesi ja kuumu- 
lilakse nõrgal fulel või präeahjus. Kui vesi on riisisse imbu- 
hud, lisatakse piim või leem ja hoitakse kuumas, kuni riis on 
ohme. Puder jahutatakse, siis lisatakse seened ja munakol- 
lased, maitsestatakse. Lõpuks segatakse juurde vahustatud 
inunavalged, pannakse võiga määritud vormi. Peale puista- 
lakse riivsai või-riivilud juust, küpsetatakse helepruuniks ja 
libiküpseks. Antakse kohe lauale, juurde hapukoor või sula- 
või ja toorsalat. 


SEENEPUDING 


100 g soolatud või omas mahlas kuumutatud seeni, 50 g võid, 
| sibul, soola, pipart, 2—3 muna, /» klaasi riivsaia või 2 spl. 
Jahu, 1 klaas'piima või leent, vormi määrimiseks võid, riivsaia. 


Wened hakitakse või aetakse koos sibulaga läbi hakkmasina. 
|isatakse vahustatud või, munakollased, vedelik ja riivsai või 
mhu, maitsestatakse. Viimase ainena segatakse juurde vahus- 
IMud munavalged. Segu pannakse võiga määritud ja riiv- 
Miaga ülepuistatud pudingivormi, kaetakse kaanega ja kee- 
ilbtakse vees 45—60 minutit. Valmis puding lüüakse vormist 
Vilja ja antakse kuumalt lauale. A 

lisandiks 'on koorekaste, praetud või keedetud kartulid ja 
[õrgandi-, kurgi- või lehesalat. 
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KASTMEGA ÜLEKÜPSETATUD SEENED 


500—600 g värskeid mürkleid, šampinjone, . puravikke y 
kuuseriisikaid, 2 spl. võid või oliiviõli, soola. 


Kaste: 2—3 spl. Jahu, 1—1'/2 klaasi seeneleent või 
1 klaas hapukoort, 1—2 muna, 1—2 spl. riivsaia vi 
juustu. 


Värsked seened pestakse hoolikalt puhtaks, närtsitatak 
keeva veega ülevalamise teel, kuumutatakse siis rasvainet 
läbi, aurustades seenfest välj 


mmargusele pannile, pe 
puistatakse riivsaia või riivitud juustu. Küpsetatakse praeahji 
helekollaseks. Lauale antakse samas nõus, millega toit küp 
tati, 
Kasime võib valmistada ka seentest eraldi. Sel juhul paigi 
takse seened pärast praadimist vormi ja valatakse paki 
koorekastmega üle, seejärel küpsetatakse. Lisandiks antak! 
praetud või keedetud kartuleid ja tomati- või peedisalatit. 


SEENTEGA ÜLEKÜPSETATUD TOMATID 


500 g värskeid, kupatamist mittevajavaid seeni, 1—2 sibul! 
1—2 spl. võid või margariini, soola, 3—4 spl. hapukoort yi 
2 spl. leent ja 2 spl. hapukoort, 6—8 keskmist tomatit, 2 
võid, tilli või petersellilehti. v | 


Eitevalmistatud seened hakitakse ja hautatakse koos sibull 
tega rasvaines, lastes vedeliku auruda. Lisatakse hapukoor 
maitsestatakse. Seened pannakse tulekindlast klaasist vor 
või vaagnale, samasse laotakse fomatid, varrepoolne ots al 
igale fomafile puistatakse veidi soola ning pannaki 
e. Toitu küpsetatakse pradahjus, kuni tomatid on läi 
sed. Lauale andes puistatakse peale hakitud maitserohi 
list. 
Lisandiks antakse sõmeraf riisiputru või keedetud kartulei: 
lehe-, kurgi- või redisesalatit. i 
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RIISI JA TOMATITEGA ÜLEKÜPSETATUD SEENED 


| klaas riisi, vetf, soola; 500 g värskeid seeni, 1 porrulauk, 
1 sp). margariini, soola, 4—5 tomatit; 1 spl. võid, 1 spl. jahu, 
| klaas piima, 2 spl, riivitud juustu, (1—2 munakollast). 


Riisist keedetakse sõmer puder, Effevalmistatud seened ja 
Porrulauk lõigatakse ribadeks, hautatakse rasvaines, lastes 
vedeliku auruda, .Tomatid lõigatäkse tükkideks. Või sulata- 
lakse, selles kuumutatakse jahu, lisatakse piim ning keede- 
lakse. Pärast tulelt võtmist võib saadud paksule, veidi jahtu- 
hud kastmele lisada munakollased, Toiduained . asetatakse 
vormi kihtidena: alumiseks kihiks on riis, sellel seened ja 
lomaiid, (nägusasti laotult), peal kaste, millele puistatakse 
Juust, Küpsetatakse helepruuniks ja antakse kohe lauale, lisan- 


"diks lehesalat, 


SINGI JA SAIAGA ÜLEKÜPSETATUD SEENED 


1—5 viilu saia, 1 klaas piima, 400 g värskeid või 30—40 g kui- 
Valatud seeni, 100 g taist sinki, 3—5 muna, soola, (pipart), 
1 spl. riivitud juustu, 1—2 spl. võid. 


id ledfatakse piimas ja asetatakse võiga määritud 
vannile. Peale pannakse koos kuubikuteks lõigatud 
fingiga läbikuumutatud seened. Munad pannakse peale kas 
lahtiklopitult ja vähese piimaga segatult või lüüakse nad 
šeenfesse tehtud süvenditesse nii, et rebu jääb terveks. Vii- 
masel juhul arvestatakse igale inimesele üks muna, lahtiklop- 
pimise korral piisab ühele inimesele '/»—'/; munast. Munadele 
EEE soola, pipart ja riivitud juustu, pannakse võitüki- 
esi. Küpsetatakse keskmise kuumusega praeahjus, - kuni 
munad on parajalt hüübinud. 
Šorveeritakse samalt pannilt, lisandiks keedetud või praetud 


kartulid, hautatud köögiviljad ning foorsalat. 


KÜPSETATUD  SEENERULL 


400 g värskeid või 300 g soolatud seeni, 40—50 g pekki, 2 
sibulat, 1 muna, /2—1 klaas kaerahelbeid, 2—3 keedetud kar- 
lulit või kartuliputru, soola, (pipari), rilvsaia, 1—2 spl. sula- 
võid, (leent või piima). 
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Hakitud seened hautatakse kuubikuteks lõigatud pekiga lä 
lastes tooresiest seentest väljaimbunud vedeliku enamiki 
auruda. Hautamise lõpupoole lisatakse peenestatud sibul 
ja kuumutatakse läbi. Segu jahutatakse, siis lisatakse mut 
kaerahelbed, kahvliga pudruks surutud kartulid või kartül 
puder ja maitseained. Kui segu on pehme, lisatakse riivsail 


liiga kõvale segule leent või piima. Sõtkutakse hästi ja vol 


hapukoore või sulavõiga ja pui 
tatakse üle riivsaia võ tud juustuga. Küpsetatakse hell 
pruuniks. Kui rull liiga kuivaks, kastetakse seda pülja 
giga. Lauale antakse viiludeks lõigatult samal vaagnal milli 
küpsetati. Lisandiks koorekaste ja kartulid. 


ÜLEKÜPSETATUD SEENEPÜREE 


ärskeid, kupatamist mittevajavaid seeni, 2—3 
soola, pipart, 1 spl 
50—60 g taist keedusinki, praetud või keedetud liha, 1 
2 spl. riivitud juustu, ”/x sidruni mahl, maitserohelist. 


Värsked seened puhastatakse ja pestakse, aetakse toorelt [ 
hakkmasina, hautatakse 1 spl. rasvaines, lisatakse maitseain 

lejäänud rasvaine sulatatakse, selles kuumutatakse jahu nil 
keedetakse piimaga | Tahedaks aurutatud seenepüti 
segatakse kastmega, lisataksepeenestatud liha. Toit asetata 
tulekindlasse vormi või vaagnale, peale puistatakse riivi! 


juustu ja piserdatakse sidrunimahla. Küpsetatakse: helekolli 


seks. Valmis toidule = puistatakse maitserohelist, = lisandiks 
antakse röstitud saia ning hapukurke või sega-köögivilja- 
salatit, 


ÜLEKÜPSETATUD MÜRKLID HAPUKOOREKASTMES 


$00 g värskeid mürkleid, soola, 2—3 spl. võid või margariini, 
1 spi. jahu, 200 g hapukoort, 1 muna, 1 spl. petersellilehti, 
2 spl. riivitud juustu. 


Hoolikalt pestud mürklid tükeldatakse, puistatakse soola 
peale ja praetakse võis 10—15 minutit. Jahu puistatakse seen- 
tele, segatakse ja kuumutatakse mõni minut. Koor valatakse 
peale,-keedetakse 1—2 minutit. Veidi jahtunud seentele lisa- 
lakse muna. Pannakse raisvainega määritud vormi, peale puis- 
latakse riivitud juustu ning võitükikesi ja küpsetatakse hele- 
pruuniks. Valmis toidule puistatakse maitserohelist. 
Serveeritakse röstitud saia või keedetud riisi ja lehe- või 
värskekurgisalafiga. 


SEENTEGA ÜLEKÜPSETATUD /SELLERID 


2—3 sellerit (500—600 g), vett, soola, 400 g värskeid, 200 9, , 
toolatud või 30—40 g kuivatatud seeni, 2 muna, 1—1'/, klaasi 
piima, 3—4 spl, riivitud juustu, 1 spl. võid. 


Sellerid keedetakse soolaga maitsestatud vees, kooritakse ja 
tükeldatakse. Värsked seened kuumutatakse omas mahlas, 
toolatud seeni leotatakse paraja soolasuseni, kuivatatud see-, 
hed leotatakse ja keedetakse pehmeks. Väikesed seened jäe- 
lakse terveks, suuremad tükeldatakse, õiga määritud keraa- 
milise või klaasvormi põhjale pannakse sellerid, nendele 
puistatakse seened. Valatakse üle lahtiklopitud munade ja 
fine seguga. Peale pannakse riivitud juustu ning võitükikesi, 
Üpsetatakse pealfkuumusega praeehjus, kuni foit on hele- 
fuun ja läbini hüübinud. Süüakse praetud kartulite või mõne 
ihatoidu kõrvale. 


SEENTEGA ÜLEKÜPSETATUD LILLKAPSAD 


1—3 lillkapsast (600—700 g), 300 g värskeid, 150 g soolatud 
või 25—30 g kuivatatud seeni, 2 spl. võid, 2 spl. jahu, 


1W/ klaasi piima, soola, 1 spl. riivsaia, 1 spl. riivitud juusi 
(1 muna). 


Pestud ja külmas soolases vees 20—30 minutit hoitud lillka 
sad keedetakse soolases vees pehmeks ja pannakse rasi 
ainega määritud vormi, õisikud ülespidi. Seened valmistatal 
ette nii, nagu on kirjeldatud eelmises retsepfis. Või sula 


takse keedunõus, selles kuumutatakse jahu kuldkollaseks, sil 


lisatakse külm piim, keedetakse läbi. 

Saadud paksule kastmele lisatakse hakitud seened. - Kasi 
valatäkse lilikapsastele, peale puistatakse riivsaiaga al 
juust ja pannakse võitükikesi. Küpsetatakse, kuni toit on 
pruun ja läbiküps. Kollasema värvuse saamiseks võib kas: 
lisada muna. Juurde antakse praetud või keedetud kartuleli 
lehtsalatit ja sinki. 


TÄIDETUD SEENED 


500 g värskeid pilvikuid või šampinjone, 1 sibul, 2 spl. ra: 
või margariini, 2—3 spl. riivsaia, 2 muna, petersellilehti, 
2 spl. riivitud juustu; võid. 


Valitakse keskmise suurusega, ümmarguse kü 
Seenejalad lõigatakse välja, nii et kübarad 
Jalad hakitakse peeneks ja hautatakse koos hal a 
rasvaines, jahutatakse veidi, lisatakse riivsai ning tool 


munad, maitseained. Terveks jäetud toored seenekübarad fi 


dletakse seguga, asetatakse rasvaga määritud vaagnale 
vormi, Peale puistatakse riivitud juustu ning võitükikesi. Küi 
setatakse, kuni seened on j 

Lauale antakse keedetud rii 

mega. 


RIISIGA TÄIDETUD SEENED 


500 g värskeid pilvikuid võ 
gariini, 1 klaas keedetud riisi (2—3 spl. toorest rii 
1 petersell, soola, riivitud juustu, võid. 


Ümmargustelt keskmise suurusega kübaratega seenielt lõig 
takse seehejalad väija, nii et seenekübarad jäävad tervel 
Jalad lõigatakse risti kiudu peeneks ja hautatakse rasvas ka 
riivitud peterselliga. Segatakse juurde keedetud riis, toofi 
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muna ja maitsestatakse. Seenekübaratesse puistatakse veidi 
soola ja täidetakse täidisega, asetatakse tulekindlale rasvaga 
määritud vaagnale või vormi. Peale pannakse võitükikesi ja 
puistatakse riivitud juustu. Küpsetatakse, kuni seened on küp- 
sed ning toidu värvus helepruun. Ülejäänud täidis küpseta- 
jäse kuhiäketena? 

isandiks antakse koore-, sibula- või mädarõika i n 
tatud või keedetud köögivilju. va 


SEENED TÄIDISENA PIRUKATES JA KÖÖGIVILJADES 


Seenetäidiseid valmistatakse köögiviljade ja pirukate maitse 
mitmekesistamiseks. Täidis võib koosneda ainult seentest või 
mifmesugustest maitselt sobivatesi toiduainetest, 

Täidiste valmistamiseks võib kasutada igasuguseid seeni, 
Nõrga maitsega seentele lisatakse rohkesti maitse- ning: lisa- 
üineid, heamaitselisi seeni tarvitatakse väheste maheda mait- 
sega lisaainetega. 

Retseptid on arvestatud 600 g täidise saamiseks, sellest jät- 
kub umbes samast jahuhulgast valmistatud taigna täitmiseks 
või Ed täitmisel 4—5 inimese tarvis paraja hulga saa- 
miseks. sd 


TÄIDIS VÄRSKETEST SEENTEST 


400 g värskeid, kupatamist mittevajavaid seeni, soola, 50 g 
sulatatud rasva, 1 sibul, 1 spl. jahu, !/2 klaasi hapukoort, 


Seened puhastatakse, pestakse ja hakitakse peeneks. Rasv 
kuumutatakse, selles hautatakse seened ja sibul, lastes vee 
auruda. 

Paksonenud seenemassile lisatakse jahu ja hapukoor, kuumu- 
fatakse keemiseni ja maitsestatakse. 


TÄIDIS SOOLATUD SEENTEST 


400 g soolatud seeni, 50 g rasva või suitsupekki, 2 sibulat, 
1 spl. jahu, 2—3 spl, hapukoort, soola, petersellilehti, 2 spl. 
viisi või %/ klaasi sõmerat riisiputru, pipart või muskaati. 
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Seened pestakse, väga soolaseid seeni leotatakse kül 
vees. Pekk lõigatakse kuubikuteks, selles praefakse hakitii 
seened ja sibulad. Jahu segatakse seenfega, siis lisatak 
hapukoor ja kuumutatakse üheskoos keemiseni. Riis keedi 
Tale sõmeraks, segatakse seente hulka, täidis maitsesli 
takse. 


TÄIDIS KUIVATATUD SEENTEST 


100 g kuivatatud seeni, vett, 50 g võid, 2 sibulat, 1 sp!*'jahi 
seeneleent, soola, 1 kõvaks keedetud muna. + 


Seened pestakse, leotatakse ja keedetakse pehmeks, hakl 
takse. Või sulatatakse, selles” hautatakse seened ja hakitü 
sibulad pehmeks, Jahu puistatakse peale, kuumutatakse mõ 
At lisatakse seeneleem ja hakitud muna, maitse: 
fakse. 


SEENETÄIDIS MUNAGA 


500 g värskeid, 300 g soolatud või 80—90 g kuivatatud seeni 
2 spl. margariini-või suitsupekki, 2—3 kõvaks keedetud muni 
1 spl. riivsaia, soola, pipart, 1 spl. hakitud maitserohelist. 


EHevalmistatud seened hakitakse, hautatakse margariini vä 
väikesteks kuubikuteks lõigatud suitsupekiga. Jahutataksi 
lisatakse hakitud munad, riivsai ning maitseained. 


CI 
SEENETÄIDIS RIISIGA 


400 g värskeid, 200 g soolatud või 50—60 g kuivatafi 
seeni, 2 spl. võid või margariini, 1 klaas sõmeraks keedetult 
riisi, 1 sibul või porrulauk, 1 petersell, soola, -muskaa 
pähklit. 


Effevalmistatud seened hakitakse, hautätakse rasvaines koo 


hakitud või riivitud sibulaga. Segatakse sõmera rii iga, mait 
seks lisatakse soola, riivitud muskaatpähklit ja riivitud 'pefer' 
sellijuurikat või petersellilehfi. k 
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SEENETÄIDIS PORGANDIGA 
100 g värskeid, 200 g soolatud või 50—60 g kuivatatud seeni, 
| pl. võid või margariini, 3 keedetud porgandit, tükike selle- 
iil, 1 kõvaks keedefud muna, soola, muskaatpähklit. 


Makitud seened hautatakse rasvaines, Porgandid surutakse 


- lahvliga pudruks või aetakse läbi hakkmasina, muna haki- 


likse. Toiduained segatakse, maitsestatakse riiwtud selleri 
hing muskaatpähkliga. 


SEENETÄIDIS TOMATIGA 
100 g värskeid või 300 g soolatud seeni, 2—3 spl. tomatipü- 
ised, 1 petersell, 1 porgand, 2 spl. margariini või rasva, 
/ munakollast, riivsaia, soola, 2 spl. hakitud peterselli- 
lohti. 


Mened puhastatakse ja pestakse, väga soolaseid seeni leo- 
lalakse külmas vees. Petersell ja porgand riivitakse või haki- 
lakse. Hakitud või hakkmasinast läbiaetud seened, tomati- 
piree ja maitsejuurviljad hautatakse rasvaines, lastes liigse 
Vedeliku auruda. Jahutatakse, lisatakse toored munakollased 
ja nii palju riivsaia, et täidis on parajalt paks. Maitsesta= 
lakse. 


SEENETÄIDIS SINGI JA JUUSTUGA 


100 g värskeid või 200 g omas mahlas kuumutatud seeni, 
15 g taist keedusinki, 75 g juustu, 1 keedetud muna, 3——4 spl, 
hapukoort, (soola), (riivsaia). 


Värsked seened puhastatakse, pestakse ja hautatakse omas 
mahtas. Hakitud või hakkmasinast läbiaetud seened sega- 
lkse hakitud singi ja muna, riivitud juustu ja hapukoorega, 
maitsestatakse. Kui seened on mahlased ja täidis liiga pehme, 
Iisalakse veidi riivsaia. 

Kui täidist kasutatakse köögiviljades, mis pärast üle küpse- 
falakse, siis pannakse muna täidisesse toorelt. 
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SEENE-KAPSATÄIDIS 


400 g värskeid või 200 g soolatud seeni, 1 sibul, 400 g kap 
sast, 2—3 spl. margariini või rasva, soola, muskaatpähklil 
köömneid, (muna). 


Seened, sibul ja kapsas lõigatakse ribadeks või hakitakse. 
Sibul praetakse rasvaines klaasjaks, siis lisatakse seened | 
kapsas, hautatakse pehmeks. Liigne vedelik lastakse aurud 
Täidis maitsestatakse, soovi korral lisatakse hakitud keedetül 
muna, 


SEENTEGA TÄIDETUD PEEDID 


4—5 keskmist või 8—9 väiksemat keedetud peeti, seenefä 
dist, hautamiseks 2 sp!. rasva või hapukoort ja riivsaia 
riivitud juustu, soola. 


Keedetud peedid kooritakse ja öönestatakse, lõigates peä 
õhukese tüki kaaneks. Sisse puistatakse veidi soola. Öönsi 
täidetakse seenetäidisega. Äralõigatud tükk pannakse pealt 
Peedid asetatakse äärisega pannile, peale pannakse võitüki 
kesi või hapukoort ning puistatakse riivsaia või riivitud juu: 
Küpsetatakse, kuni foit on helepruun ja täidis läbiküps. 

t i antakse koorekastet, keedetud kartuleid ja mõnd 
ihatoitu. 


KAPSARULLID SEENTEGA 


8—10 kapsalehte, vett, soola. M 

Seenetäidis valmistatakse pekise singiga, lisatakse 1—2 sp 
tomatipüreed, tükike sellerit ja '/2 klaasi sõmerat riisi 
putru. 

Hautamiseks 2 spl. rasva, 3—4 spl. hapukoort. 


Kapsalehed või pehme kapsapea keedetakse soolakas vet 
pehmeks, roois tambitakse või lõigatakse õhukeseks. Igal 
kapsalehele asetatakse 2—3 spl. täidist, see ümbritsetaki 
lehega. Kapsaruilid pruunistatakse-rasvaga ja hautatakse plil 
dil madalas, kaanega kaetud hautamisnõus või praeahjus ääl 
sega pannil. Hautamise lõpul lisatakse hapukoor, mis mo 
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“lustab kapsarullide kastme. Võib ka teha jahuga koore- 
kastme. 
Serveeritakse. keedetud kartulite ja kurgi- või porgandi- 
salatiga. 


TOMATID SEENETÄIDISEGA 


B—10 keskmist tomatit, soola, pipart. 

Seenetäidis valmistatakse pekise singiga, hautamisel lisatakse 
tomatite sisu, 2—3 spl, riivsaia ja niisama palju riivitud 
juustu. 


Tomatitel lõigatakse pealt õhuke tükk ära, tomatid öönes- 
latakse, sisse puistatakse soola ja pipart, täidetakse seenetäi- 
dlisega, äralõigatud tükk pannakse kaanena tagasi. Tomatid 
asetatakse rasvaga määritud, äärisega pannile, peale puista- 
fakse veidi riivitud juustu. Küpsetatakse, kuni tomatid ja täi- 
dis on küpsed (15——20 minutit). Lisandiks koorekaste, keede- 
tud kartulid või riis ja lehe- või kurgisalat. 


TAIGNAL KÜPSETATUD SEENED (ITAALIA PIZZA) 
KA 
Taigen 1: 2 klaasi pannkoogijahu, %/; klaasi veft, soola. 
Taigen Il: 200 g jahu, 2 spl. taimeõli, '/»—"/4 klaasi leiget 
piima, 15—20 g pärmi, soola. 
Täidis 1: 200 g värskeid puravikke või šampinjone, 100 g 


pekki, 2—3 muna, '/2 klaasi piima või,vett, soola, pipart, 


2 spl. petersellilehti. 


Taigna valmistamiseks ettenähtud ained segatakse, taignat 
hoitakse 30—40 minutit soojas kohas. Il taigen peab enne 
kasutamist kahekordse koguseni kerkima. Taigen rullitakse 
välja, sellega kaetakse lahfikäiva vormi põhi ja küljed. See- 
hed -ja pekk lõigatakse väikesteks kuubikuteks, puistatakse 
taignale. Munad klopitakse lahti, segatakse vedeliku ja 
maitseainetega, valatakse seentele ja küpsetatakse praeah- 
jus helepruuniks ning läbihüübinuks. Serveeritakse kuumalt, 


| juurde võib anda lehesalatit ja veini. 


Täidis li: 2 spl. taimeõli, 150 g värskeid väikesi seeni, 2 spl. 
lomatipüreed, 4—5 tomatit, 10 värsket või vürtsikilu, 100 g 
Juustu, (1—2 viinerit või sardelli). 
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Yaenetaskud võib ka rohkes rasvas ümberringi helepruuniks 
küpsetada, sel juhul antakse nad lauale eineks koorekastme 


Tomati ümber sei ja hautatud aedviljadega. 


rullikeeratud kilud 
SEENEPIRUKAD [20—30 ik.) 


Talgen: 2 klaasi jahu, 100 g võid või margariini, '/4 11. sö 
koodaf, !/» fl. soola, 2—3 spl. hapukoort või -piima, määri- 


(15—20 minutit). Servi Maks mää. 


lehesalatit või kaüi 
pipart. k Täidis: 200—250 g kuumutatud seeni, 1. spl. võid, 1 sibul, 
| kõvaks keedetud muna, 1 spl. hapukoort, soola, pipart, tilli 
või petersellilehti, (riivsaia). 


lahu segatakse söögisooda ja soolaga, algul hakitakse, siis 
sõikutakse juurde rasvaine ja vedelik, hoitakse 30 minutit 
külmas kohas. 

Seened hakitakse või aetakse läbi hakkmasina, lisatakse võis 
kuumutatud hakitud sibul, hapukoor, maitseained ja hakitud 
muna. Kui täidis on liiga vedel, lisatakse veidi riivsaia, 

Taigen rullitakse '/2 cm paksuselt välja ning vormitakse väi: 
kesed pirukad. Et need kinni jääksid, määritakse taignaserv 
ünne pirukate kinnisurumist munaga. Enne ahjupanemist mää- 
illakse pirukad pealt munaga ja küpsetatakse siis kuumas 
ühjus helepruuniks (10—15 minutit). Pirukad võib valmistada 
ka pärmi-, lehf- ja muretaignatest. 


SEENETASKUD [25—30 fk.) 


500 g värskeid seeni, 1%—2 sibulat, 1 sp]. rasva, soola, (rii) SOOJAD SEENEVÕILEIVAD , 


saia). j EA 4 
Taigen: 2 klaasi jahu, '/» klaasi vett või piima, 172 mu 
2—-3 spl. sulavõid, soola, 2 


1—5 suurt sepiku- või leivaviilu, 30—40 g margariini või 
laimeõli, 1—1'/, klaasi praetud või hautatud seeni (Ik. 62, 73), 
1—5 poolpehmeks keedetud muna või 5—6 spl. hautatud 
porgandeid ja herneid, salatilehti või sibulapealseid. 


Seened hakitakse, hautatakse rasvas koos sibulaga, maitse 
tatakse. Teistest toiduainetest valmistatakse taigen, lastak! 
20—30 minutit paisuda, rullitakse siis õhukeselt lauale 
steks ruudukujulisteks tükkideks. Igale tükil 


Leivaviilud praetakse või röstitakse mõlemalt poolt veidi 
krõbedaks, nii et viilude sisu pehmeks jääb. Igale viilule pan- 
nakse kuhjake vähese kasimega hautatud või praetud seeni. 
fsenekuhilasse tehakse lusikapõhjaga süvend, "millesse .ase- 
latakse kooritud poolpehmeks keedetud muna (keeta 5 minu- 
III) või kuüma hautatud köögivilja. Lauale antakse kuumalt, 


lisandiks lehesalat või hakitud sibulapealsed. 
ülevalatult. 
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| Meenetoidud 
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Sooje seenevõileibu süüakse noa ja kahvliga. A 
Soojad seenevõileivad on kohased suppide kõrvale, eil a 
või õhtusöögiks. Viimasel juhul võib neile rohkem katet pani 
ja hautatud köögivilju lisandiks anda. 


süvendisse valatakse vedelik. Algul sõtkutakse. toiduaineid 
noaseljaga hakkides, kui rasvaine on teraliseks hakitud, suru- 
lakse taigen kätega kompaktseks siledaks palliks. Enne välja- 
“ld hoitakse  taignat vähemalt 30 -minufit - külmas 
ohas. 

Muretaignaid võib valmistada ka vahustatud rasvainega, 
segades jahu ja feised toiduained juurde pärast rasvaine 
Ihlelikku: pehmendamist. 

Ysenepirukaid võib valmistada ka mifmesugustest teistest 
laignatest:. pärmi-, leht-, nuudli- või keedetud taignast, 
Nende retsepte on antud seenetaskute ja -pirukate juures. 
Täidist tuleb tavaliselt arvestada niisama palju, kui on faignal. 
1 klaasist jahust saab'10—16 väikest pirukat. 


ÜLEKÜPSETATUD SEENEVÕILEIVAD 


4—5 suurt sepiku-, leiva- või saiaviilu, 40 g marg ii 
võid, 1—1'/2 klaasi omas mahlas kuumutatud võ soola 
seeni, 1 spl. rasva, 1 spl. jahu, 2 spl. hapukoort, 1-—2 toore! 


muna, 1 spl riivitud juustu. $ 


Leivaviiludele määritakse võid või margariini. Seened hal 
takse peeneks, kuumutatakse rasvaines, lisatakse jahu nii 
hapukoor, keedetakse segades paksuks massiks. Kui seeni 
on liiga kuivad, lisatakse lihaleent või piima. Segu jahul 
takse, segatakse juurde toored munad, maitsestatakse. Leib 
dele pannakse paks kiht seenekatet, peale puistatakse rii 
tud juustu. Küpsetatakse pealikuumusega praeahjus hi 
kollaseks. Süüakse kuumalt või jahtunult, 


SEENED KALATOITUDEGA 


KEEDETUD KALA SEENEKASTMES 


600 g kalafileed, soola, veft, pipart, 1 loorberileht, äädikat; 
1 spl, margariini, 1 spl. jahu, 1 klaas kalaleent, '/ klaasi mari- 
neeritud seeni, 2 spl. hapukoort, tilli või sibulapealseid, 


TAIGNAID SEENEPIRUKATE VALMISTAMISEKS sibulat, 1 hapu õun või 2—3 sidruniviilu. 


Muretaigen: 1 klaas jahu, 100 g margariini või võid, sool 
Hapukoore-murelaigen: 1 klaas jahu, 50 g margariini, 
hapukoort, soola. E 
Kohupiima-muretaigen: 1 klaas jahu, 120 9 margariini, 124 
kohupiima, soola, (1 munakollane). * ja 
Kartuli-muretaigen: 1, klaas jahu, 120 g margariini, 
kartuleid, soola, (1 munakollane). jat 
Juustu-muretaigen: 1 klaas jahu, 100—120 g margariini, 1Öi 
120 g riivitud juustu, (1 munakollane). el 
Pärmi-murefaigen: 1 klaas jahu, 75—80 g margariini, 25 
pärmi, 2—3 spl. vett. ME 
Vale-lehtfaigen: 1 klaas jähu, 75—100 g margariini, /2 mul 
1—2 spl. vett võt piima, 1 fi. äädikat. 
Kõigist eespool toodud relseptidest valmistatakse taid 
ühtmoodi: jahu pannakse kaussi või lauale kuhja, pe 
asetatakse väikeste tükikestena rasvaine ning jahusse teh 


Kalafileed lõigatakse tükkideks, puistatakse soolaga ja las- 
lakse 10 minutit soolduda. Keedetakse hästi maitsestatud 
vees pehmeks (10—12 minutit) ja tõstetakse vaagnale. Peale 
valatakse kuum kaste. Selle valmistamiseks sulatatakse marga- yi 
tiin, selles kuumutatakse jahu ja sibul, lisatakse kalaleem: ja 
peenestatud -seened, keedetakse võrdlemisi paksuks, lisa- 
lakse hapukoor, maitseroheline ja õuna- või sidruniviilud. 
lisandiks antakse kartuliputru või keedetud kartuleid ja 
lohe- või kurgisalatit. 


KEEDETUD KALARULLID SEENEKASTMES 


100 g kalafileed, soola, sidrunimahla, vett, pipart, sibulat, 
| loorberileht; 300 g värskeid, kupatamist miitevajavaid seeni, 
1—2 spl. võid, 1 spl. jahu, 1 klaas piima või seeneleent, tilli, 
ildruniviile, valget veini, 
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Kalafileedele puistatakse soola ja piserdatakse sidrunimahl 
fileed keeratakse rulli, et nahapool välja jääb, ja seotakši 
niidiga kinni. Kalarulle keedetakse h maitsestatud veäi 
kuni nad on läbiküpsed (umbes 10 minutit). Valmis rul 
tõstetakse veest välja, niidid eemaldatakse. Puhastatud vi 
ked seened hautatakse tervelt või poolitatult võis, lisatal 
jahu ning vedelik, keedetakse, maitsestatakse veiniga. 5 
kaste valatakse vaagnale laotud kalarullidele, igale rulli 
asetatakse sidruniviil ja tillileheke. 

Lisandiks antakse keedetud kartuleid või riisi ja lel 
salatit, i 


SEENTEGA HAUTATUD KALAD 


600 g kalafileed või 1 kg värskeid kilusid või räimi, 1 sibi 
1 klaas soolatud seeni või 400 g värskeid, 2 spl. margaril 
või võid, (!/2 klaasi vett või puljongit), soola, petersellilel 
või sibulapealseid, 2 spl. hapukoort, (2 tomatit või toma 
püreed). 


Kalafileed tükeldatakse, kilud või räimed puhastatakse | 
pestakse, sibul ja seened hakitakse. Toiduained laotakse madi 
lasse keedunõusse kihtidena. Alumiseks ja pealmiseks kihil 
on kalad, nende vahele puistatakse soola, pannakse sibul! 
seened ning võitükikesi. Värskete seente puhul vedelikku 
lisata, soolatud seentele kallatakse vett või leent. Peale pi 

tatakse maitserohelist ja pannakse hapukoort. Hautataki 
kaanega kaetult, kuni kalad on küpsed (15—20 minutit). 

Lisandiks serveeritakse keedetud. kartuleid või sõmet 
putru. t 1 


SEENTE JA AEDVILJADEGA HAUTATUD KALAD 


500 g kalafileed, soola, sidrunimahla või äädikat, 1 sil 
võid, 1 porgand, 1 petersell või tükike sellerit, 1 hapuki 
1 õun, 1 klaas marineeritud seeni, '/2 klaasi puljongit, 2—3 s] 

üreed või 3—4 värsket fomatit, 1 spl. petersellilel 
või sibulapealseid, 4—5 sidruniviilu. 


Katafilee lõigatakse kitsasteks tükkideks, piserdatakse äädiki) 


või sidrunimahlaga ja puistatakse peale soola, hoitakse 10: 
15 minufit külmas kohas, laotakse siis võiga määritud vorii 
või tulekindlale vaagnale. Aedviljad ja. seened lõigatak! 
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Mhmleks, hautatakse keedunõus osa võiga, veidi hiljem lisa- 
lakse puljong ja tomatipüree, keedetakse 8—10 minutit, Saa 
"uid kaste valatakse kalatükkidele. Toitu hautatakse kaanega 
kastult pliidil või praeahjus, kuni kalad on valmis (10—15 
minufif). Valmis toidule puistatakse hakitud maitserohelist ja 
pannakse sidruniviile. 

[iiandiks antakse keedetud kartuleid või riisi ja aedvilja- 
pulatit, 


SEENTE JA KARTULITEGA HAUTATUD KALAD 


400 g kalafileed või 1 kg ahvenaid või koha, !/2 klaasi taime- 
õli, 1 spl. teravamaitselist kastet («Lõunamaine», soja- 

kaste vm.), 3 sibulat või porrulauku, 300 g värskeid või 50 g 
kuivatafud seeni, 6—7 kartulit, äädikat või sidrunimahla, soola, 
ingverit või. muskaati, 1 hapu õun või '/2 sidrunit, mait- 
sorohelist. 


Kalad puhastatakse ja fileeritakse, kalafileed asetatakse: õliga 
määritud madalasse keedunõusse kihiti tükeldatud keedetud 
kartulite, maitseainete ja ettevalmistatud ning peenestatud 
seentega. Peale valatakse ülejäänud õli segatult riivitud õuna 
või sidrunimahlaga. Hautatakse nõrgal tulel kaanega kaetult, 
kuni kala on küps (15—20 minutit). Lauale andes puistatakse 
e hakitud maitserohelist, juurde antakse keedetud lill- 
apsast ja kurgi- või lehesalatit. 


SEENE-TOMATIKASTMES HAUTATUD KALAD 


400 g kalafileed või 1 kg värskeid kilusid, räimi või ahvenaid, 
2--3 spl. margariini või võid, 2 fl. jahu, 2 sibulat, 250 g mari- 
heeritud või soolatud seeni, 2—3 spl. tomatipüreed või 4—5 
lomatit, 2 spl. haput mahla (õuna-, sidrunimahla) või valget 
veini, '/2 klaasi kala- või seeneleent, 2—3: spl. hapukoort, sibu- 
lapealseid. 


Värsked kalad puhastatakse ja fileeritakse, kalafileed -aseta- 
lakse rasvainega määritud madalasse keedunõusse. Peale ja 
vahele valatakse seene-fomatikaste: sulatatud: margariinis 
ptuunistatakse kergelt jahu, hakitud sibulad ja seened, lisa- 
lakse tomatipüree ja vedelikud, keedetakse: ning maitsesta- 
lakse. Kalad hautatakse nõrgal tulel kaanega kaetult pehmeks 
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(15—20 minutit). Valmis toidule puistatakse peale hakili 
sibulapealseid. pl a 
Serveeritakse keedetud kartulite, riisi või kartulipudruga. 


TURSK KARTULITE JA SEENTEGA 


700 g tursafileed, soola, äädikat või sidrunimahla, 

1/, klaasi taimeõli, 6 keedetud kariulit, tükk küüslauku, 4= 
tomatit, 200—250 g värskeid seeni, pipart, '/2 klaasi valgi 
veini või õunamahfa, 1 spl. petersellilehti või tilli, 2 spl. rii 
saia, 1 spl. võid. 


Tursafilee lõigatakse tükkideks, peale puistatakse soola; 
piserdatakse haput mahla, hoitakse veidi aega jahedas, $ 
kastetakse jahusse ning praetakse õlis mõlemalt poolt prii 
niks. Pann või tulekindel vorm määritakse õliga, põhjale p 
e tükeldatud kartulid, nendele pi 
jäänud õlis kuumutatakse riivitud k: n 
tid ja seened. Püreetaolisele segule lisatakse pärast kuumi 
tamise lõpetamist vein ja maitseained. Segu valatakse kalt 
dele, peale puistatakse riivsaia ja pannakse võitükik! 
kuumutatakse praeahjus 10—15 minutit. 
Lauale antakse kuumalt koos praetud kartulite ja kurgisal 
tiga. 


KALALÕIGUD RIISI JA SEENTEGA 


700 g tursa- või ahvenafileed, 1 klaas riisi, tükk küüsta 
1 porrulauk, 4 spl. faimeõli või margariini, soola, pipi 
200 g värskeid, kupatamist mittevajavaid seeni, vett,» 1 
värskeid või konserveeritud herneid, tomateid vi 
kaunpipart, maitserohelist, 1 hapu õun 3—4 sidrun 


Kalafilee tükeldatakse ja hoitakse soolaga ülepuistatult jahi 
das. Riisi kuumutatakse köos riivitud küüslaugu ja tükelda 

porrulauguga rasvaines, kuid ei pruunistata, lisatakse vel 

keedetakse nõrgal tulel. Seeni hautat: omas mahlas, pi 
makse koos väljatmbunud vedelikuga hulka ja hautatak 
üheskoos pehmeks. Värsked herned ja kalalõigud lisata 
umbes pootel valmimisajal,” ei segata, pehmenevad all 
Hautamise lõpul lisatakse maitsesedviljad õhukeste viil 
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kuumutatakse üheskoos umbes 5 minutit, Sidruniviilud pen- 
mbkse valmis toidule. 
Usandiks antakse toorsalatit. 


PRAETUD KALAD SEENTEGA 


| kg lestasid, soola, äädikat, 1 muna, 1 spl. piima, riivsaia, 
töögiõli või rasva; 200 g konserveeritud seeni või 400 g 
värskeid, 4 sibulat, 2 spl. margariini võivõid, tilli või peter- 
vollilehti, 1 õun või '/2 sidrunit; (tomateid või punast kaun- 
pipart). 


Lestad puhastatakse, sisikond, pea ja uimed eemaldatakse. 
Kaladele puistatakse soola ja piserdatakse äädikat, lastakse 
jahedas kohas '/, tundi seista. Kalu paneeritakse muna-piima 
segus ja seejärel riivsaias, praetakse rasvaines mõlemalt poolt 
helepruuniks, asetatakse soojendatud vaagnale. Terved või 
tükeldatud seened hautatakse koos hakitud sibulaga rasv- 
aines, lastes vedeliku auruda. Maitseks lisatakse soola, hakitud 
maitserohelist ja riivitud õuna või sidrunimahla. Igale kalale 
pannakse kuhjake seeni, vaagen kaunistatakse maitserohelisa 
ja tomatite või kaunpipraga. 

Kalade juurde antakse koore- või tomatikastet ja keedetud 
kartuleid. 


PRAETUD AHVENAD SEENEKASTMEGA 


1 kg puhastatud ahvenaid, jahu, rasva, soola, sidrunimahla; 
1 spl. rasva või võid, 1 spl. jahu, '/2 klaasi kala- või seene- 
leent, /» klaasi hapukoort, 1 spl. valget veini või sidrunimah!a, 
1 hapu õun, 1 munakollane, 250 g värskeid või 100—125 g 
omas mahlas kuumutatud seeni “(puravikud, kuuseriisikad, 
kukeseened). 


Kalad lõigatakse tükkideks, lastakse maitseainetega ülepuis- 
tatult veidi aega seista, siis kastetakse jahusse ning praetakse 
mõlemalt poolt helepruuniks, asetatakse vaagnale. 

Rasv sulatatakse, selles kuumutatakse jahu kollaseks, lisatakse 
leem, hapukoor, vein, riivitud õun ja maitseained, keedetakse. 
Lõpuks lisatakse munakollane. Kaste tõstetakse kalatükkidete, 
peale pannakse omas mahlas kuumutatud terved või pooleks 
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lõigalud seened. Lauale andmisel peavad kõik toidud ole 
kuumad. 

Lisandiks antakse keedetud kartuleid või kartuliputru ja lehi 
või redisesalatit. 


PRAETUD LESTAD SEENTE, SIBULATE JA HAPUKURKIDEGA 


4—5 keskmist lesta, soola, ikat, jahu, rasva; 200 g värskeid) 
kupatamist mittevajavaid seeni, 3 sibulat, 2 hapukurki, 3 spli 
võid või taimeõli, petersellilehti, tilli. 4 
Puhastatud kalu hoitakse 1 tund soola ja äädikaga matfses: 
tatult, siis veeretatakse jahus ja praetakse mõlemalt pooli hele 
pruuniks, Effevalmistatud seened tükeldatakse, sibulad lõiga 
takse ketasteks, kurgid õhukesteks viiludeks. Kõik praetaksi 
eraldi rasvaines. Praetud kalad asetatakse vaagnale kõrvuti 
igale kalale asetatakse kiht praetud sibulaid, nendele kiht s 

jarpeale hapukurgid. Kalade ümber seatakse keedetud kai 
tulid. Toidule puistatakse hakitud maitserohelist. i 


SEENTEGA TÄIDETUD HAKK-KALA 


500 g kalafileed, 1 klaas piima või leent, 1 muna, 2—3 tah: 
ket saiaviilu, 1—2 spl, võid või margariini, soola, pipart, 
saia; tä 150—200 g puravikke või kukeseeni, 2—3 spl 
margariini või võid, 1 sibul, petersellilehti, 1 keedetud muni 
soola, õli. P sd 

Nahast puhastatud kalafilee aetakse läbi hakkmasina, lisatak: 
piimas või leemes leotatud sai, toores muna, sulatatud või.| 
maitseained, klopitakse hästi sitkeks, ühtlaseks massiks. Hakl 
tud sibulad ja seened praetakse rasvaines, segatakse petel 
sellilehtede ja hakitud munaga. Kalamass tõstetakse riivsaii 
ülepuistatud lauale ja rullitakse umbes 1 cm paksuseks. Seeni 
täidis pannakse kalamassile ja ümbritsetakse sellega. Val: 
mistatakse üks suur või mitu väikest täidetud rulli. Suur rull 
küpsetatakse  praeahjus, väikesi praetakse : rohkes. taime 
õlis. ? * õe 
Lisandiks antakse keedetud kartuleid või riisi, tomatikastel ji 
kurgi- või tehesalatit, pet kr 
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SEENTEGA TÄIDETUD HAUG VÕI KOHA 


aug või koha (1—1,2 kg), soola, sidrunhapet; täidis: 

ärskeid või 150—200 g konserveeritud seeni, 2 spl. 

õi ,2 sibulat, 2 klaasi riivsaia, tükike sellerit, 

1 spl. selleri- või petersellilehti, soola, pipart; küpsetamiseks: . 
5 õhukest pekiviilu, riivitud juustu; kasimeks: 2—3 spl. hapu- 

koort, kalaleent, 1 fl. jahu; 1 sidrun. 2 


Kala puhastatakse, sisikond ja pea eemaldatakse. Selgroog 
ja osa selle ümber olevat liha lõigatakse välja: Kõik täidise- 
ained hakitakse hästi peeneks või riivitakse, hautatakse õlis. 
Lisatakse ka luust: puhastatud kalaliha. Maitsestatud täidis 
pannakse kalasse, See õmmeldakse kinni. Kala asetatakse 
praepannile, peale pannakse pekiviilud ja puistatakse riivitud 
juustu ning soola, küpsetatakse 20—30 minutit. Aeg-ajalt kas- 
ietakse kala leeme või sulavõiga. Praeleemest valmistatakse 
jahu ja koort lisades kaste. Vaagnale: asetatud kalale pan- 
nakse sidruniviile. Lisandiks kaste ja praetud kartulid või 
kartulikroketid. 4 õhem 


SEENTE JA RIISIGA TÄIDETUD LATIKAS 


1 latikas (800 g —.1 kg), soola, äädikat, '/:klaasi riisi, vett, 
200 g soolatud seeni, | keedetud muna, 60 g võid või mar- 
gariini- 1. sibul, petersellilehti või sibulapealseid,.riivsaia või 
riivitud juustu, 150—200 g hapukõbri, kp 
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ritakse hai 
saia või riivitud juustu, 
kartulid ja kaste, 


* SEENTEGA PEKITUD KALAD 


1 kg värsket koha, ahvenat või lutsu, 1 klaas kuumutatud 
seeni, 2 spl. margariini või võid, soola, sidrunimahla või 
äädikat, vett, kalaleent, 2—3 spl. hapukoort, riivsaia. 


ritud, äärisega pannile, 
Küps: 
Pe 


, 


> + 
PABERIS KÜPSETATUD, SEENETÄIDISEGA HEERINGAD* «4 


2—3 heeringat, 1 klaas kuumutatud seeni, 1—2 sibulat, 2 spli 


märgariini või võid, 1 muna, 2—3 spl. hapukoort, 


Soolatud heerin 
sisikond 
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takse küpsetada sütel, pakitakse nad koos aluspaberiga märga 
ajalehte, küpsetatakse leegitsevatel sütel, Lauale andmisel 
Võetakse paber ümberi, kalad asetatakse vaagnale, 
Lisandiks antakse küpsetatud või keedetud kartuleid ja pi= 
kantset tomati-, veini- või sibulakastet, 


SEENTEGA KÜPSETATUD KALARULLID 


800 g kalafileed, soola, sidrunimahla, 200 g kuumutatud 
seeni, 1 sibul, peterselli, 1 klaas seene- või kalaleent, 2 spl. 
võid või margariini, 1 hapukurk, 1 klaas koorekastet, rliv= 
saia. 


Kalafileedele puistatakse veidi soola ja piserdatakse sidruni- 
mahla, Kupatatud või omas mahlas kuumutatud seened haki- 
takse peeneks ja pannakse õhukese kihina kalafileedele koos 
sibula- ja peterselliketastega. Kalafileed keeratakse. rulli ja 
seotakse 10—15 cm pikkuste niitidega kinni, Kalarullid aseta- 
takse rasvainega määritud tulekindlale vaagnale või vormi, 
peale pannakse võitükikesi ja seene- või kalaleenf, Kalarul- 
lide vahele pannakse õhukesteks lõikudeks tükeldatud hapu- 
kurki, peale valatakse paksu koorekastet ja puistatakse riiv= 
saia, kuumutatakse vealtkuumusega praeahjus 6—7 minutit, 
nii et toit on KErGalt pruunistatud. Siis eemaldatakse niidid. 
Lisandiks antakse keedetud kartuleid või riisi. 


ki 4 
KÜPSETATUD KALA SEENTEGA 


800 g kalafileed, soola, 300 g värskeid või 150 g soolatud 
seeni, 2—3 spl. võid, 1: spl. jahu, 1—2 spl. hapukoort, 1 muna, 
3 spl. riivitud juustu, 4—5 spl. puljongit või seeneleent, 


Puhastatud  kalafileed läotakse tulekindlale vaagnale või 
vormi, lisatakse veidi soola ja küpsetatakse praeahjus 10—15 
minufit, 

Hakitud seened kuumutatakse võis, lisatakse jahu, puljong ja 
hapukoor. Kaste peab olema kaunis paks. Jahtunud kastmele 
Iisatakse muna, siis kaetakse sellega küpsetatud kalad. Peale 
puisfatakse riivitud juust, küpsetatakse  helepruuniks ja 
antakse kohe lauale. Kui kalafileed on õhukesed, siis võib 
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seenekastme panna toorestele kaladele ning küpsetada toitu 
üksainus kord. A 
Lisandiks antakse keedetud kartuleid või riisi või köögivilja» 
salatit, 4 


SEENTEGA ÜLEKÜPSETATUD KALAFILEED 


700 g kalafileed, soola, pipart, jahu, taimeõli või rasva, 250 g 
värskeid, 150 g soolatud või 40—50 g- kuivatatud seeni, 
1 sibul, 800 g kartuleid, 1 kläas hapukoort, 2 spi, võid, 2 muna, 
2 spl. riivitud juustu, tilli või pefersellilehti, sb 
Kalafileed lõigatakse tükkideks, puistatakse peale soola ja 

part, kastetakse jahusse ning praetakse taimeõlis või rasvas 
mõlemalt poolt. Terved või tükeldatud seened hautatakse' 


ringi seened. Vahele puistatakse hakitud sibulat, Kalad vala 
takse üle koorekastmega, peale pannakse võitükikesi n 
riivitud juustu, küpsetatakse pealtkuumusega praeahjus hel 
pruuniks. Valmis toidule puistatakse' hakitud maitserohelist: 
Juurde antakse hapukurki või rõikasalafit. 


KALAKONSERV KARTULITE: NING SEENTEGA 


1 karp naturaalset kalakonservi (350 g), 250 g värskeid, 150" 
konserveeritud või 40—50 g kuivatatud 'seeni, 2 spl. võid 
799 g keedetud kartuleid, 2 keedetud muna, 2 tomatit, 1 spl 
rasva, | spl. jahu, '/2—*3/4 klaasi rõõska koort, soola, 2 spl 
saia, tilli.” ku 3 


Rasvainega määritud vormipõhjale*ning külgedele pannak 
tükeldatud keedetud kartülid. Keskele asetatakse karbist väl: 
jatõstetud kalatükid, nende peale 1 sp!. võiga häutatud si 
ned ja keedetud muna lõigud. Tomafiviilud seatakse kai Ü 
lite peale. Toit valatakse üle kastmega, mis keedetakse rasvast, 


jahust, /konservivedelikust, . seentest väl) bunud mahlast 


ning hapukeorest.. Peale pannakse — võitükikesi nini 
riivitud juustu ja küpsetatakse helepruuniks. Lavale andmi 
puistatakse peale hakitud maitserohelist, 
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SEENED LIHATOITUDEGA 


SEENE-LIHAKASTE MAKARONIDEGA 


300 g makarone, vett, soola; 200 g värskeid või 100 g soola- 
tud seeni, 100 g pekki, 1 klaas keedetud vi praetud liha= 
reste, 1 sibul, 1 porgand, 1 petersell või tükike sellerit, 
1—2 spl. iomatipüreed, 1 spl. diivsaia, puljongit, peterselli- 
lehti või sibulapealseid. 


Makaronid keedetakse soolases vees pehmeks, kurnatakse 1 
asetatakse vaagnale nii, et keskele jääb süvend, Ribadeks 
lõigatud seened hautatakse pekikuubikute ja maitseaedvilja= 
dega pehmeks, lisatakse riivsai ja puljongit, keedetakse 
üheskoos tükeldatud lihaga, maitsestatakse. Kaste peab olema 
võrdlemisi paks. See valatakse makaronide kesi ele, peale 
puistatakse hakitud maitserohelist. 

Serveeritakse peedi- või kurgisalatiga. 


MAKARONID SEENTE JA SUITSULIHAGA 


200 g makatone, 300 g värskeid või 150 g kupatatud seeni, 
100—150 g läbikasvanud suitsuliha, 1—2 sibulat, 1—2 tomalit, 
soola, tilli, petersellilehti, 2—3 spl. riivitud juustu, 


Makaronid keedetakse soolaga maitsestatud vees pehmeks, 
kurnatakse. Suitsuliha lõigatakse ribadeks, . kuumutatakse 


-keedunõu põhjas. Seened ja sibulad hakitakse, hautatakse 


singirasvas. Kui tomatite asemel kasutatakse tomatipüreed, 
siis hautatakse see koos seentega. Makaronid ja hautatud see- 
ned segatakse, värsked tomatid lõigatakse viiludeks ja pan- 
nakse kaunistuseks, peale puistatakse riivitud juustu ja haki- 
tud maitserohelist. 

Lisandiks hapukurk või. peedisalat. 


AEDVILJAVORM LIHA JA SEENTEGA 
250 g hakkliha, 300 g soolatud seeni, 1 sibul, 6 keedetud 
kartulit või 2 klaasi kartuliputru, 1 klaas keedetud või hauta- 
tud porgandeid, 1“klaas keedetud või hautatud kapsaid, 
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1 peet, 1 õun, 1 klaas keedetud herneid, soola, pipart, 3 spl. 
margariini või võid, 1'/:—2 klaasi piima või puljongit, 2 spl. 
riivsaia või riivitud juustu. 


lisatakse püree, jahu ja hapukoor, maitsestatakse, Seened 
valatakse hautatud lihale serveerimisnõusse, peale puista- 
tekse riivitud juustu. Toidu võib ka üle küpsetada. Sel juhul 
lisalakse veidi jahtunud seentele muna, Toit pannakse tule- 
kindlasse nõusse ja küpsetatakse pärast seente pealevalamist 
ning juustu puistamist helepruuniks, 

Lisandiks antakse keedetud makarone või riisi ja toorsalatit, 


Hakkliha segatakse hakitud seente ja sibulatega. Aedviljad* 
riivitakse või aetakse läbi hakkmasina (välja arvatud herned), 
segatakse vedelikuga ja maitsestatakse. Rasvainega määritud 
vormi pannakse kiht aedviljasegu, sellele seened liha ja sibu- 
latega, kaetakse aedviljaga. Peale pannakse võitükikesi ja 
puistatakse riivsaia või riivitud juustu, küpsetatakse. 

Juurde antakse hapukurgi- või tomatisalatit. ad 


OAD SEENE-SINGIKASTMES 


350 g kuivatatud ube, 300 g seeni, 150 g läbikasvanud suitsus 
ribi, 1 spl. võid, 1 suur sibul, vett või puljongit, soola, pipart, 
murulauku või sibulapealseid, 2—3 spl. fomafi- või õuna- 


SEENED VORSTIGA 


6—8 sardelli või 8—10 viinerit, 50—60 g suitsupekki, 1 sibi 
'/» sellerit, 300 g värskeid seeni, 1 klaas õunamahla või vei 
1 11. teravamaitselist kastet («Lõunamaine» vm.), soola, pipart. 


Leotatud oad keedetakse pehmeks, nii et keeduleem täieli- 
kult ubadesse imbub. Tükeldatud seened hautatakse kuubiku- 
teks lõigatud suitsuribi, või ja hakitud sibulaga läbi, lisatakse 
teised toiduained ja maitsestatakse. Seened ja oad segatakse, 
peale puistatakse maitserohelist. 

Serveeritakse tomatikasime, keedetud kartulite või kartuli- 
pudruga. “ 


Vorstid lõigatakse pikuti pooleks, praetakse õhukesteks viil! 
deks lõigatud suitsupekiga helepruuniks, tõstetakse välja. 
Samas rasvas praetakse hakitud sibul ja riivitud seller kolla- 
kaks, valatakse juurde vein või mahl, kuumutatakse keemi- 
seni, siis lisatakse peenestatud seened ja maitseained. Kui 
need on kuumad, pannakse kastmesse ka vorstid ning hauta-; 
takse üheskoos 10—-15 minutit. Serveeritakse kuumalt koos 
keedetud kartulite või riisi ja toorsalatiga. 


SEENTE JA KARTULITEGA HAUTATUD SEALIHA 


300 g läbikasvanud sealiha, 300 g värskeid või 150 g soolatud 
seeni, 1 sibul, 1 petersell või tükike sellerit, 8—10 kartulit, 4 
veaks vett, soola, pipart, maitserohelist, (2 spl. hapu- 
oort). 


4 CG 8) 
HAUTATUD LIHA JA KAUNOAD SEENTEGA 


600 g sea- või lambaliha, (1 spl. rasva), 2 sibulat, 500 g kaun-! 
ube, 1—2 klaasi vett või leent, 300 g värskeid või 150 g 
soolatud seeni, 2 spl. tomati- või õunapüreed, j 
hapukoort, soola, pipart, (1 muna, 100 g ri 


Õhukesteks viiludeks või kuubikuteks lõigatud liha praetakse 
koos tükeldatud seente ja sibulaga, lisatakse vesi või puljong, 
kärlulid ja maitseained. Hautalakse kaanega kaetult, kuni 
toiduained on pehmed. Serveeritakse samas nõus või kaussi 
valatult, peale puistatakse maitserohelist ning pannakse 
hapukoort, 

jeh antakse hautalud porgandeid või kapsaid ja toor- 
salatit, 


Liha lõigatakse kuubikuteks ja pruunistatakse ümberringi. 
Taisele lihale lisatakse rasva. Sibulad hautatakse koos lihaga 
klaasjaks, kuid ei pruunistata. Vee või leemega hautatakse' 
liha poolpehmeks, siis lisatakse pooleks või neljaks lõigatud 
oakaunad ja maitseained, hautatakse toit pehmeks. Peenes- 
tatud seened hautatakse omas mahlas või vähese rasvaga, 
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PRAETUD SEALIHALÕIGUD SEENTEGA 


4.—5 sealihalõiku, soola, pipari; 300 g värskeid või 159 g 
soolatud seeni, 4—5 tomatit või 2—3 spl. tomatipüreed, 
1 sibul, (rasva), 1 fl. riivsaia või jahu, Y2 klaasi puljongit, 
1—2 spl. riivitud juustu, maitserohelist. 


Sealihalõigud vasardatakse, puistatakse soola ja pipart peale 
sa rae talad mõlemalt poolt helepruuniks, Lõike võib ka 
paneerida munas ja riivsaias, siis on vaja praadimisel. lisada 
rasva, Tükeldatud seened hautatakse koos fomatipüree ja 
hakitud sibulaga, lisatakse riivsai või jahu Ja puljong ning 
keedetakse. Värsked tomatid lõigatakse viiludeks ja prae- 
takse riivsaiasse kastetult mõlemalt poolt helepruuniks. Igale 
lihalõigule asetatakse praetud tomativiile ja kuhjake hautatud 
seeni. Peale puistatakse riivitud juustu ja maitserohelist. 
Lisandiks antakse praetud kartuleid või sõmeraks keedetud 
mISI, 


HAKKLIHARULL SEENTEGA 


400 g veiseliha, 100 g sealiha, '/» klaasi riivsaia, a klaasi vett, 
100 g hapukoort, 1 muna, soola, pipart, petersellilehti; 3 spl 
margariini, 250 g väikesi värskeid puravikke, kuuseriisikaid 
või kitsemampleid, 200 g hapukoort, soola. 


Liha aetakse läbi hakkmasina, lisatakse veega segatud riivsai, 
hapukoor, muna ja maitseained, klopitakse ühtlaseks sitkeks 
massiks. Vormitakse pätsikujuline rull, see küpsetatakse ääri- 
sega pannil või tulekindlal yaagnal helepruuniks ja läbiküp- 
seks (45—50 minutit). *Küpsemise vältel pintseldatakse! 
rulli sulatatud rasvainega ja kastetakse leemega. Terved või 
poolitatud seened hautatakse: ülejäänud rasvainega, lisatakse 
hapukoor ja sool, keedetakse. Valmis rull antakse lauale 


Peale pannakse hautatud seened, mis moodustavad lihatoidu 
kastme. Juurde antakse keedetud kartuleid ja toorsalatit. 


HAKK-KOTLETID KUKESEENTEGA 
V/ A 

4—.5 kotletti, 3—4 spl. rasva, 1 liiter värskeid kukesee 
1--2 haput õuna, soola, 1—2 tomatit või punast kaunpipai 
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samal pannil, millega küpsetati, või eelsoojendatud vaagnal, 


Koffefid praetakse rasvas mõlemalt poolt helepruuniks ja 
asetatakse eelsoojendatud vaagnale. Tükeldatud seened hau- 
ftatakse ülejäänud rasvas pehmeks, lisatakse tükeldatud õunad 
ja piprakeitad, kuumutatakse kergelt. Seened tõstetakse kol- 
letfidele. 

Juurde antakse keedetud kartuleid ja hautatud köögivilju, 


SEENTEGA TÄIDETUD HAKK-KOTLETID 


4—5 kotletfi, 2—3 spl. rasva, 2 | värskeid kukeseeni, 1 sibul, 
1 õun, soola, riivsaia, 


Koiletid veeretatakse riivsaias ja lüüakse noaseljaga hästi 

laiaks. Igale kotletile pannakse kuhjake hakitud sibula ja 

õunaga hautatud seeni, ümbritsetakse hakklihaga ja vormi- 

takse. Praetakse ümberringi helepruuniks. 

Lines antakse fomafi- või sibulakastet ja keedetud kar- 
leid, 


SEENTEGA ÜLEKÜPSETATUD LAMBALIHALÕIGUD 


500 g pehmet lambaliha, soola, pipart, küüslauku, rasva, 
250 g värskeid, 150 g soolatud või 50 g kuivatatud seeni, 
2 spl. võid, 2 spl, jahu,” 1Y/: klaasi seene- või lihaleent, 1—2 
Pärst piprakauna, 50 g taist sinki, 2 spl. riivitud juustu, 2to- 
matit. “ 


Lambaliha lõigatakse risti kiudu vii ideks, vasardatakse, peale 
puistatakse soola ja pipart ning riivitud küüslauku. Lihalõigud 
praefakse pannil ühelt poolt pruuniks, pannakse tulekindlale 
vaagnale, praetud pool ülespidi. Igale lõigule pannakse kuh- 
jake seeni. Nende valmistamiseks hautatakse tükeldatud seeni 
võis, lisatakse siis jahu ning leent, keedetakse paks kaste. 
Juurde segatakse õhukesteks tükkideks lõigatud punast kaun- 
pipart ja hakitud sinki, Peale puistatakse riivitud juustu, küpse- 
tatakse pealtkuumusega praeahjus. - Igale portsjonile aseta- 
takse rasvas praetud fomafilõik. Juurde antakse praetud kar- 
tuleid või kartulikroketeid. 

Kartulikroketid: 600 g kartuleid, 1 muna, 1 spl. jahu, soola. 
Keedetud kartulid surutakse kahvliga katki või aetakse läbi 
hakkmasina, lisatakse muna, jahu ja sool, Riivsaias veereta- 
takse ümmargused või ilindrikujulised kroketid, need prae- 
takse rohkes rasvas või õlis ümberringi helekollaseks. 
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PANEERITUD VASIKALIHALÕIGUD SEENTEGA 


00.—600 g), soola, pipart, 1 muna, riiv= 
mahlas kuumutatud "seeni, 
ma või puljongit, 


4—5 vasikalihalõiku (5 
saia; 4—5 saiaviilu, 200 g omas ku 
öid, 1 spl. jahu, 1 sibul, 1 klaas pii 
d juustu või hakitud taist sinki, 


tud juustu või hakitu! 
Lisandiks antakse praetud kart 


SEENTEGA TÄIDETUD VASIKARIND 


soola, küüslauku; 2—3 spl. 


— dita vasikarinda, 
aa va 3 141. petersellilehti, 2—3 spl” 


margariini või rasva, 300 g seeni, 
riivsaia, 1 foores muna, soola, pipart. 


rutakse küüslaugu lõikepinnaga. 
nes, jahutatakse veidi 
i, maitseained ja mui 
sesse («taskusse»), 
srasvas või pri 
6s (160—180°C)) 
puljongi või pannile kogune 


Lihale puistatakse soola, hööi d 
Peenestatud seened hautatakse rasvaii 
lisatakse hakitud peterseliilehed, riivsai 
Segu pannakse lihasse 
õmmeldakse kinni. Pruuni 
ahjus ning küpsetata! 
praeahjus. Aeg-ajalt kastetakse 
nud leemega, millele vajaduse 
sust proovitakse tikuga. 
Lauale andmisel lõigatal 


lõigatud öõnsu: 
statakse pliidil 
kse nõrgas kuumus: 


järgi lisatakse vett, Liha küp 
kulub 11/2—2 tund 
kse liha viiludeks, niit eel 4 e 
lisandiks praetud kartulid või sõmel 


Kastmeks on praeleem, 
riis ja lehe- või kurgisalat. 


PRAETUD VEISEFILEE SEENTEGA 


part, rasva, 200 g värskeid väi 


500 isefileed, soola, pi! 
KIA 2 spl. võid, maitserohelist. 


puravikke või šampinjone, 


Veisefilee lõigatakse tisti kiudu lõikudeks, vasardatakse 1'/» 
cm paksuseks, peale puistatakse soolaja pipart, praetakse 
kuumas rasvas mõlemalt poolt helepruuniks. Seened hauta- 
takse tervetena võis, vedelik lastakse peaaegu auruda, mail- 
sestatakse. Igale lihalõigule” asetatakse seenekuhjake, peale 
puistatakse hakitud maitserohelist. 

Serveeritakse praetud kartulite või kartulikroketitega, juurde 
võib anda hautatud köögivilju, kurgi- või tomatisalatit, 


SEENTEGA TÄIDETUD LIHARULLID 


4—5 veiselihalõiku, soola, pipart; 1 sibul, 150 g soolatud või 
omas mahlas kuumutatud seeni, 50 g pekki, petersellilehti, 
2 spl. rasva, 1—1'/; klaasi vett või leent, 1 spl. jahu, 1——2 spl. 
hapukoort, tomafipüreed või teravamaitselist kasteb. 


Veiseliha vasardatakse, igale tükile puistatakse soola ja pipart, 
pannakse ribadeks lõigatud sibulat, seeni, -pekki ja peterselli- 
lehti. Liha keeratakse täidise ümber rulli ja seotakse niidiga. 
Rullid pruunistatakse sulatatud rasvas, siis valatakse neile velt 
või leent ja hautatakse pehmeks. Kui seeni ja sibulat täidisest 
üle jäi, siis pannakse ka need käsimesse. Valmis liharullid tõs- 
tetakse välja, niidid eemaldatakse. Hautamisleemele lisatakse 
jahu ja tomatipüreed või teravamaiiselist kastet, keedetakse. 
Lõpuks lisatakse hapukoor. Rullid antakse lauale kastmes või 
vaagnal, Viimasel juhul pannakse kaste kasimekannu. Lisan- 
diks antakse praetud või keedetud kartuleid jahautatud aed- 
vilju. t 4 


SEENE-LIHAGULJASS. 


500 g pehmet veiseliha, soola, suhkrut, pipart, 1 porgand, 
1 petersell või veidi sellerit, 1 sibul, tükike küüslauku, õuna, 
3—4 spl. sularasva, 500 g värskeid või 250 g soolatud seeni, 
1 klaas vett või puljongit, 2—3 spl. hapukoort, 2 tl. jahu, 
(tomateid või tomatipüreed). 


Liha lõigatakse umbes 3X4 cm suurusteks tükkideks, pruunis- 
tatakse osa rasvaga hautamisnõu põhjas, lisatakse peenesta- 
tud maitseaedviljad ja vesi või puljong, hautatakse kaanega 
kaetult peaaegu pehmeks. Seened hautatakse teise osa ras- 
vaga pehmeks, lisatakse jahu ja segatakse liha juurde. Umbes 
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10 minufit enne hautamise lõpetamist lisatakse vähese külma 
leeme või sulatatud rasvaga segatud jahu ning keedetakse. 
Toidule võib maitset anda ka tomatite või tomatipüreega. 
Lauale antakse 'hautamisnõuga või kaussi tõstetult. Juurde 
antakse keedetud kartuleid, makarone või riisi ja hapu- 
kurke. 


SEENTEGA HAUTATUD KANALIHA 
1 noor kana, 2 sp!. võid või kanarasva, 150 g väikesi terveid 
seeni, 10—12 pärisibulat, 1 petersell, veidi sellerit, 1 porru- 
lauk, 1 klaas heledat koduveini, "/: klaasi kanapuljongit, 2'spl. 
margariini, 1 spl. jahu, soola; pipart, /2 klaasi rõõska«koort, 
pelersellilehti. 


Kanaliha lõigatakse luudelt väiksemateks tükkideks, praetakse 
ümberringi helepruuniks. Luudest keedetakse leem. Seened 
ja maitseaedviljad hautatakse margariinis, lisatakse puljong ja 
kanatükid, kuumutatakse kaane all, kuni toit on 'pehme, Siis 
lisatakse veidi külma puljongiga segatud jahu, keedetakse ja 
segatakse juurde vein ning koor. Toit antakse lauale hautamis- 
nõus või kaussi tõstetult, peale puistatakse hakitud peterselli- 
lehti, Juurde antakse keedetud riisi ja lehe- või kurgisalatit. 


MUNAROOG SEENTE JA KANALIHAGA 


300 g värskeid või 150 g omas mahlas kuumutatud seeni, 
1 porrulauk, 2—3 spl. margariini või võid, 1W2 klaasi keed 
tud või praetud kanaliha, /2 klaasi värskeid või konserveeris! 
tud herneid, tükike selletit, 3—4 muna, 1 hapu õun või 3 spii 
veini, soola, pipart, suhkrut, 4—5 spl. seene- või kanaleent 


Ribadeks lõigatud seened hautatakse rasvaines, lisatakse õhi 
kesteks ketasteks lõigatud porrulauk, riivitud seller ja tükel: 
datud kanaliha. Valmis segule lisatakse eraldi keedetud hei 

ned, jahutatakse. Jahtunud segule lisatakse rii itud õun -või! 
vein, lahtiklopitud munad ja maitseained. Pannakse rasvainegi 

mi ud vormi, küpsetatakse keskmise kuumusega praeahjus; 
kuni toit,on helepruun ja muna hüübinud. Antakse kohi 
lauale. = 

Juurde serveeritakse röstitud saiaviile või kuumi juustuvõi: 

leibu. 4 
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(el) 
135 
SEENTEGA TÄIDETUD KANA 


1 kana, soola, 300 g värskeid või 150 

” g omas mahlas kuu» 
mutatud seeni, 3—4 spl. margariini või kanarasva, | porrulauk, 
3 punast piprakauna, vett või puljongit, '/2 klaasi veini, 1 11. 
jahu, koort. y 


Puhastatud kana hõõrutakse seest ja väljast soolaga. H 

seened ja porrulauk hautatakse osas räitäinas TAS 
ral lisatakse vett. Hautamise lõpul segatakse juurde peenesta- 
tud piprakaun, Seguga täidetakse kana, õmmeldakse kinni ja 
pruunistatakse ülejäänud rasvaines,Hautatakse raske kaanega 
kaetud nõus, lisades veini jä puljongit. Küps kana tõstetakse 
leemest välja ning tükeldatakse. Hautamisleemest valmistatakse 
jahu ning koort lisades kaste, seda keedetakse 8—10 minutit. 


" Serveeritakse kuumalt, juurde antakse praetud kartuleid või 


keedetud riisi ning lehe- või kurgisalatit. 


SEENTEGA TÄIDETUD KALKUN 


1 noor kalkun, 150 g: sülsuribi 250 irskoid. või 4 A 
n , 15 3 g värskeid või 40—50 

kuivatatud puravikke, 2:sp!. rosinaid, 2 spl, võid, soola BAF 
maitserohelist, vett või puljongit, d t y 


Kalkuni! sisemus pestakse, sisse pui idi jä 
C e 4 puistatakse veidi sool. 

pipart. Hakitud seened hautatakse kuubikuteks lõigatud suit. 
suribiga, lisatakse pestud rosinad ja maitseained. Täidis pan- 
nakse kalkunisse, õmmeldakse kinni. Hoitakse mõned tunnid 
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külmas, et maitseained liha sisse imbuksid. Kalkun määritakse 
võiga, pruunistatakse ja küpsetatakse praeahjus, aeg-ajalt kas- 
tetakse kalkunit praeleemega. Küpsenud praelt eemaldatakse 
niidid, liha tükeldatakse. Praeleemest valmistatakse kaste. Täi- 
dis tõstetakse praetükkide kõrvale. Lisandiks antakse praetud 
kartuleid ja küpsetatud õunu. 


LINNULIHA JA KARTULIPUDRUGA ÜLEKÜPSETATUD SEENED 


300 g keedetud või praetud linnuliha, 300 g värskeid seeni, 
2 spl. margariini või võid, 1 klaas puljongit või lihakastef, 
2 spl, haput mahla või veini, soola, pipart, 2 fl. teravamaitselist 
kastet, 1 kg kariulitest keedetud kartuliputru, 2 muna, hapu- 
koort, riivitud juustu või riivsaia, (2 tl. jahu), petersellilehti. 


Liha ja seened tükeldatakse, hautatakse rasvaines, lisatakse 
puljong või lihakaste ja maitseained. Puljongit kasutades puis- / 
tatakse toidule ka jahu. Keedetakse üheskoos läbi, maitsesta- 
takse. Rasvainega määritud vormi põhja ja külgedele tõste- 
takse kartuliputru, selle keskele vajutatakse süvend, millesse 
pannakse hautatud seente ja liha segu. Toidule pintseldatakse 
hapukoort ning puistatakse riivsaia või riivitud juustu. Küpse= 
tatakse praeahjus, kuni kärtulipuder kergelt pruunistub. Val- 
mis toidule puistatakse maitserohelist. Juurde antakse pärl 
sibulatega hautatud herneid ja tomateid. 


SEENEKASTMEGA PART 


1 part (umbes 800 g), soola, pipart, (2 spl. rasvainet), 1/2— 

klaasi vett, 1—2 küüslaugutükikest, 1 sibul, 1 petersell, 1 loor- 

berileht, 200 g värskeid puravikke või šampinjone, 2 spl: 
“ võid või pardirasva, 2 spl. jahu. 


Puhastatud part tükeldatakse kdos luudega, pruunistatakse. 
Lahjemale pardile lisatakse rasva, rammusale mitte. Lisatak 

vesi ja maitseained, hautatakse raske kaanega kaetult peh 
meks. Seened hautatakse tervelt või fükeldatult rasvaines, 
lisatakse jahu üing pruunistatakse. Kasimele lisatakse pari 
hautamisleem, keedetakse mõni minut, et kaste oleks võrdl 
misi paks. Parditükid asetatakse soojendatud vaegnale ji 
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valatakse üle seenekastmega. Kõrvale seatakse k õi 

a seene ž deti 
praetud kartulid, lisandiks antakse hautatud köögiga Va 
Parti võib ka seentega täita niisamuti kui kana ja kalkunit, 


KÜÜLIKUPRAAD SEENEKASTMEGA 


800 g küülikuliha, 3 porgandii üki 

uliha, gandit, 1 petersell, tükik 
1 potrulauk või sibul, 100 g läbikasvanue sealiha, 1 tl 
joosit, 1 klaas veini, 1%, spl, tomatipüreed, 250 g värskeid või 
kaal kuumutatud puravikke vöi teisi kupalamist 
A aa seeni, petersellilehti, (1—2 spl. hapukoort), 


Jämedalt Fiivitud porgand petersell ja sibul hai 
t rgand, ulatakse kuubi- 
kle lõigatud sealihaga. Portsjonilisteks tükkideks (231454 
üülikuliha pruunistatakse ümberringi rasvas, lisatakse tomati- 
püree, hautatud köögiviljad ja vedelikud, havtatakse kaanega 


roheline ja hapukoor, serveeritakse kasim: i 
f ekannus, Lih = 
vale antakse praetud kartuleid ja hautatud kiaulaia. Rei 


PÕDRALIHA SEENTEGA 


600 g pehmet põdraliha, 1 klaas äädikal või veini, 

AH 4 $3 cl 4 2 Gi i- 
n 27:16 i Jaska etllard Š võrisitera, soola ja 
1—5 õhukest pekiviilu, värskeid i õi « 
riisikaid, soola, '/» klaasi Va ( EE SV Kl 


Põdraliha lõigatakse risti kiudu 4 5 viiluks ja hoii ü 

NN n a taki Ö 
marinaadis. Selleks keedetakse äädikas Mõla kd 
tega läbi, jahutatakse ning lisatakse taimeõli. Marinaad peab 


vas mõlemalt poolt helepruuniks. | le li i 
f pool » Igale lihatükil taf 

ad pekiviil ja sellele kuhjake hautatud SÄGA AAS 
JA sa rasv “keedetakse veega läbi, soovi korral lisatakse 
sae AG kaste valatakse lihatükkidele. 

ra andmisel asetatakse lihalõigud prastud saiaviil del 
või sõmeraks keedetud riisile. Li i autalud 
punast kali AM ae riisile. Lisandiks antakse hautatud 


JAHIMEHEKOTLETID 


400 g meiskitse-, jänese-, põldpüü- või tedreliha, 100 g 
saia, */4 klaasi piima, 1 spl. sulavõid, 100 g värskeid seeni, 
soola, pipart, riivsaia, rasva, hapukoort. 


Pehme liha aetakse läbi hakkmasina, lisatakse piimas leota- 
tud sai, sulavõi ja maitseained. Segu lastakse veel kord läbi 
hakkmasina ja klopitakse. Riivsaias vormitakse laiad õhuke= 
sed kotletid, igale kotletile pannakse kuhjake seenetäidist. 
Selle valmistamiseks hakitakse seened -toorelt üsna peeneks, 
kuumutatakse omas mahlas läbi, mahl lastakse auruda, nii et 
seened jäävad kuivaks. Lisatakse hapukoort ja kuumutatakse 
segades, nii et saadakse tihe, kooshoiduv mass. See maitses- 
tatakse soola ja pipraga ning pannakse pooljahtunult kotlei- 
tidele. Seened ümbritsetakse hakklihaga, täidetud kotletid 
vormitakse piklikeks või ümmargusteks, praetakse mõlemalt 
poolt helepruuniks. 

Lisandiks antakse praetud või keedetud kartuleid, pruuni või 
koorekastet ja hautatud köögivilju. 


JAHIMEHERAGUU 


500 g metslindude või loomade liha (koos väiksemate luu- 
dega) 1/:—2 klaasi marinaadi: valge vein või 2-protsendi- 
line äädikhape, soola, suhkrut, 6—7 pipratera, 1 loorberileht, 
1 sibul, porgandit, peterselli või sellerit; 2 spl. rasva või võid, 
maitseköögivilju, 150—200 g värskeid puravikke või šampin- 
jone, 1: spl, jahu, 2—3 spl. hapukoort, maitserohelist. 


Puhastatud liha hoitakse 2—3 päeva külmas kohas marinaa- 
dis. See valmistatakse veinist või lauaäädikast, mida-keede- 
takse koos maitseainetega 15—20 minutit ja jahutatakse. Mari= 
naadist väljavõetud liha kuivatatakse, tükeldatakse koos luu= 


E 


dega ja pruunistatakse rasvaines ka maitseköögiviljadega. 


Lisatakse toored väikesed seened, hautatakse üheskoos peh- 


meks. Vajaduse korral lisatakse veit või leent. Valmis: toit 


maitsestatakse, lisatakse jahu, millega koos kuumutatakse 10° 


minutit, ja hapukoor, Süüakse kartulite ja aedviljadega. 
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SEENED KEELEGA 


2 klaasi väikesi omas mahlas kuumutatud või soolafi i 
ud $ 

1 keedetud keel (sea- või vasikakeel), 3 spl. võid või Maist 

riini, 2 spl. jahu, 1/2 klaasi seenepuljongit või piima, soola, 

pipart, 1 spl. hakitud petersellilehti, (1 sibul). i 


Seened jäetakse terveks või lõigatakse pooleks, keel lõi 

takse kuubikuteks, 2 spl. rasvainet kaliimalajakss sellele 
lisatakse jahu ja soovi korral sibul hakitult, pruunistatakse 
helekollaseks, keedetakse seenepuljongi või piimaga, maii- 
sestatakse. Etfevalmistatud seened ja keel pannakse kast- 
messe, kuumutatakse üheskoos 5—6 minutit. Serveeritakse 
keedetud kartulite juurde või asetatakse kuhjakestena rösti- 
tud saiaviilüdele. Peale puistatakse hakitud petersellilehti. 


SEENED NEERUDEGA 


1 klaas omas mahlas kuumutatud või soolatud seeni, 300 g 
sea-, vasika-, veise- või lambaneerusid, 100 g suitsuliha, 2 spl. 
võid või rasva, 1'/z spl. jahu, 1'/, klaasi seenepuljongit või 1 
klaas seenepuljongit ja '/, klaasi hapukoort, soola, pipart, 
1 spl. riivitud juustu, hakitud maitserohelist. 2 


Veise- ja seaneerud kupatatakse, vasika-. ja 

lõigatakse foorelt õhukesteks lõikudeks, aa a ni 
eraldi praetakse seened ja suitsuliha. Praetud toiduained pan- 
nakse keedunõusse ja valatakse üle kastmega, mille valmista- 
miseks rasvainele lisatakse jahu, pärast selle kerget pruunis- 
tumist "kallatakse juurde seenepuljong ja hapukoor, keede- 


«takse ning maitsestatakse, Toiduained se: 
E gatakse, kuumuta- 
- takse üheskoos. Lauale andmisel puistatakse peale riivitud 


juustu ning maitserohelist. Toidu võib ka üle kü 

i . psetada. Sel 
juhul pannakse praetud toiduained klaasvormi, valatakse kasi- 
mega.üle. Peale puistatakse riivitud juustu, küpsetatakse hele- 


pruuniks. Maitseroheline lisatak ä n ž 
väljavõimist. jakse pärast toidu praeahjust 
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